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מר. פינאט זאגט:• 
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12 לענטערם הײ־העט פינאט אױל איז דער אידעאלער, כשר׳ער 
אויל פאר אלע אײערע פסח מאכלים און פאטראוועם! אױטגעצײכענט 
גוט פאר באקען, קאכען, פרענלען און פאר מאכען םאלאדען און 
גרײזויס. 

פלענטערם איז א הונדערט פראצענט ראפינירטער אויל גע־ 
מאכט פון די םײנםטע, צייטיגע פינאטם, ראפינירט און געפאקט אין 
פלענמערם רעפײנערים און האט די כשרות השגחה פון הרב צבי 
הירש כהן פון גױ־יארק. 

פלענטערס הײ־העט פינאט אױל איז כשר און פארעװע, 

בעםער פון שמאלץ, שארטנינג און אפילו פון טשיקען פעטץ! עם איז 
געזונטעה לייכטער צו פארדייען און אױך עקאנאמישער, װײל איהר 
קענט דעם אויל פאר פרעגלען צוועקען באנוצען עטליכע טאל מיט 
גוטע רעזולטאטען. קעיקם, פודינגם, קנײדלאך, לאטקעם, כרעמזלאך 
געמאכט מיט פלענטערם הײ־־העט פי־נאט אױל קען םערוױרט 
װערען מיט מילכיגע אזוי גוט מי מיט פליישיגע םאכלים, מיט א קאפע 
קאפע, א גלאז מילך פונקט אזוי גוט זוי מיט א גלעזעל טהעע! 


פלןןנטערס 

דד־-העט פ־נאט אױד 

כשר לפסח 



געשמאקע פלייש רעםיפיס 


טשיקען קאטלעטם 

דאס נאנצע פהייש פה 1 טשיפען אדער 
דאם װייםע פלײש פון 2 טשיקענם. 

3 עננם 

1 ציבעלע, נרײטעד 

3 טהע ?עפעלעד זאלץ 
% טהע ?עפעלע פעפער 

1 קאפ מצה טעהל 

2 קאפס נעקאכטע טאםײטאם 
% לעםאו 

3 טיש ?עפער צוקער 

צומאיט דאם פלייש, גים צו די עננם, 
ציבעלע, זאלץ פעפער און םצה מעהל, סישט 
נוט אויפ, םאכט ?אטיעטם, פרײעט אין היי־ 
סען פםח׳דינען היי־העט פינאט אויל אין א 
פרײאיננ־פעז. נאכהער ׳ליינט זיי ארײז איז א 
בײקינג־פען, מישט אויס די טאטייטאס טיט 
לעםאז און צוקער און ניסט עם ארויױ אויה 
די קאטלעטס. באקט זײ אין מעסיגעז אוײ 
ױעז א האלבע שטונדע. 
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געהאקטע לעבער אדער אײער 
מיט לעבער 

פרײעט צװײ ציבעילעס איז פסח׳דיגעז הײ־ 
ד,עם פינאט אוייל, ניט צו א הא?בען פונס 
נעהאקטע געבער אוז פרײעט צוזאמען. בא־ 
־שפריצט מיט אביסערע זאילץ אוז פעםער, גיט 
צו צװײ הארט נעקאכסע אײער, האהט עס אײז 
־צחאמעז, גיט צו מעהר היײהעט פינאט אוי?. 
־סערװידט אויף ?עטום אוז ;ע׳טניטענע טא־ 
םײטאס. 

וױעל קאמלעסס, פרענטש פרײד 

מאנט די שאלדעד-אוױװיעי דיז טיט דער 
פלאר פוז האק־מעסער, באזאלצט אח בא־ 
פעפערט, טונקט א״ז אין מצה־טעה?, דאז 
טונקט אײז איץ עטװאם-צוקלאפטעז עננ טימ 
װאסער, אוז נאכהער—װידער אםאל אי 1 סצה 
טעהל. שטעלט עם אװעק איז אײז־באקס פאר 
צװיי שטונרע װיעמסטענם״ דאן פרײעט איז 
דיפ פרי' היי־העט פינאט אויל כשר ?פסח ביז 
עס װערט ברויז. םערװירט נרייר טיט כטױד 
טאטײטאם אדער מיט נר״װי. 


נאכגעמאכםע הינערנע פיםלעך 

א פונט אח א הארב האלבס צוםאלעז. 

א קאפע װאםער אדער זופ 
א טהע לעפעלע לעםאן דזשוס 
א טהע ?עפעזע פעפער 
א טהע לעפעלע <א?ץ 
n טד,ע לעפעלע פאפריקא 
4 < טהע ?עפעלע :אטטעג 
אײן איי, נוט צזקלאפט מיט צוױי 
עם־לעפעל װאםער 
% ?אפ מצה-טעהל 

א קאפ נשר ילפםח פלענטערם היײהעט 
פינאט אויל 

א״ז טאטייטא, אביפעלע פארםלי. 

מישט צוזאטעז דאס צוטאלעגע קאלבם םלייש 
םיט די אגדערע איננרידיענמם, אגיםעלע 
לעטאז דזשוס אוז סיזאניננ: צוטיילט עם אין 
קלײנע פארציעם, פארטירט אין אזעלכע היל• 
צערגע פארם, אין רער פארםאט פוו הינער 
פיםלאה טינקט עם אײז אין מצה טעהל, רא] 
אין צוקלאפטע אייער׳ אח וױדער איז מצה 
טעהל. פרעגעלט עם איז פלענטערם כשר לפםח 
היי־העט פינאט אוימ איבערדרעהט עם אפטעז, 
דערמיט פארזיכערען דעם שעהנעם גאלדען 
ברויכעפ קאליר, אה נעשםאקע 12 פארציעס. 


ליװערבורגערם 

ז פו;ט ?עבער 
2 נדויםע ציבעלעס 
2 טהע ?עפעלעד זאלץ (רעװעל) 

% טהע ?עםעלע פעפעד 
2 טיש ?עפעל היי־העט פינאט אומ 
A ’ קאפ מצה טעהל 
2 הארט נעפאכטע אײער (צוהאפט) 

2 אייער, צוקלאפטע. 

קאנט די לעבער, צוםאלט אדער צוהאקט זי. 
בדוינט די ציבע?עם איז פסח׳דינעז הײ־העט 
פינאט אויל, מי־ג־ט אויס מיט זאלץ, פעפער, 
די נעהאפטע הארטע אײער אח די צוקלאפטע 
אייער און מצה מעהל. טאכט קראקעטס, טונקט 
איין אי; םצה מעהל. פרײעט אין דיפ פרײ 
פלענטערם כשר לפםח היײהעט פינאט אויל. 
םערװירט מיט םטיזד טאמײטאס אחגר נרײװי. 


פלענטערס הײהעט פינאט אויר הערפט טאכע! טאבלים שעהנער, בעםער אוו כײבטער 
צו פארדייע]. מיט פלענטערם נעהט איהר שטענדינ אויף א זיכערער בריק. 







MR. PEANUT 
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רעםעפים פאר קנײדלאך, כרעמזלאך, 
לאטקעם און קנישעם 
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פאטײטא לאטקעם 

5 אדעד 6 צוריבענע רויע פאמייטאם 

1 צוריבענע ציבע?ע 

2 עננם 

% קאפ טצה מעה? 

1 טיש־ןעפע? זאנץ 
, y ?עפע?ע םעפער ■ 

זייעט אפ די מעהרסטע ?יהװיד פח די 
פאטײטאם אח מישט זײ אוים צ״אמעז םיט 
די אנדערע שטאפען. ניםט ארײז א טיש־ 
?עפע־כ אייח אםא? אי! א פרייאיננ פעז פוז 
רי דיפ פרײ הײסער פןענטערם פםח׳ריגעז 
הײ־העמ פינאט אוי?. 
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טעשד פאטײטא לאטקעם 

2 קאפם טעשד פאטײטאם 

i קאפע העיק־מעה? 

1% קאפעם מאםער 
% <עפע?ע זא?ץ 

4 אײער 

גיט צו רי נוט־אויפנעש?אגענע אײער צו 
די נוט־צעריבענע קארטאפעה, ניט צו ױי ולא־ 
טער צו די קעיק־םעהר אוז זארו אוז מישט 
נוט אוים. פרענע?ט עם איז הײםעז פ 5 ענטערם 
כשר־?פםח הײ־העט פינאט אויה ביז עם װערט 
נאהדעךברויז. 


באלאנםירטער דייעט 

א נוט בא?אנםירטער מא 5 צײט מוז אייכ־ 
ש?יםעז א גוטעז םאלאד, נאטיר?יר ?כבוד 
פםח איז א װעדןשעטײבע? םא<אד דער פא־ 
םינםטער. פ;ענטערם כשר רפםח הײ־העט פינאט 
אויה אפערט אײר רי טענ?יכקײט צו דער־ 
םרעהען אח פאקטיש איבערראשעז אייער םא־ 
מיןיע מיט אויסנעצײכענטע נוטע פםח םא־ 
?אדען. ?ייענט דורד איז די פײדזשעם די 
פארשיז־ענע רעםיפים פאר נוטע אח נעזונטע 
■נשר ?פםח םא?ארעז. 
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פאטײנזא קנישעס 

4'A קאפם מעשד פאטײטאם 

3 עננם 

3 ?עפע?ער זארז 
v t <עפע?ע פעפער 
% קאפ מצה םעה? 

3 נרויםע ציבעזעס 

4 טיש־ןעפע? פסח׳ריגען הײ־העט פינאט 
אױ< 

םישט אױם די פאטײטאם טיט צוש?אגענע 
עננם, טצח םעה?, זא 5 ץ אח פעםער, ברוינט די 
ציבעלעם איו פהענטערם פםח׳דינען הײ־העט 
פעאט אוי? אח גיט צו i ?עםע?ע זא?•{. םוו 
דעם פאטײטא מיקםטשור טאכט דינ/ג פענ־ 
קייקס אויפ אײער האנד, דעקט צו טיט םגײש• 
טינןםטשור אח ברוינע ציבעזעם, ?ײגט אװעין 
א צװײטען פענפײק פוז אויבעז, קאמשעט איז 
טצה טעה?, פרײעט אין הײםעז פםח׳דינעו הײ־ 
העט פינאט אויל אדער באקט. פי?ט וײ אז 
מיט נעהאקטע פגײש, נעהאקטע ?עבעד און 
נענרױנטע ציבע?עם. 
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קנײדלאך 

* iy תאפם טצה מעה? 
, y טיש לעפעה זא?ץ 
y t קאפ פסוז׳דינע! הײ־העט פינאם אוי? 

, y קאפ הײםע װאםער 
3 עננס 

, y טהע ?עפע? זאפט פון ציבע?עם 
טישט אױם די הײםע וואםער איז זא?ץ 
מיט׳ז פםח׳רינעז הײ־העט פינאט אויל אוו 
?אזט עם אפקיה?ען אביםע?, דאו ניםט צו 3 
נוט צוקכאפטע אייער, ציבע?ע ןאפט אח טצה 
טעהמ טישט גוט אוים אוו ?אזט עם שטעהען 
1 שטונדע. זידט דאז אויף , iy קװארםם װא־ 
םער צונעבענדינ i טיש־יעפעל זא?ץ אח א 
נרויםע ציבע?ע. יאזט עם פאכעז 5 מינוט. 
דאז מאכט הנײד?או פוז דער םצה־םעה? םיפם־ 
משור אח לוארפט ארײז איז מאסער. ?אזט 
זײ ?אכעז פאר 20 מינוט אח סערװירט זײ 
מיט זופ. 


פ?ענטערם היי־העט פינאט אוי? איז א הונדערט פראצענט ראםינירטער קוואריטי אוי?, 
כשר ?פםלז אח אייד פארעיוע. 
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נאך רעםיפים פאר קנײדלאך, כרעמזלאך, 
לאטקעם און קגישעם 


— 10 — 

לעבער־קנײדלאך 

1 % קאפעם םצה־םעהל 
m ?אפעם זידענדינע װאסער 
m םונט לעבער 

3 אײער 

1 נעפרענעלטע ציבעלע 

4 עם-לעםעל פלענטערם כשר לפםח 
היי־העט פינאט אױל 

i טעה־לעפעל זאל־ן 
% ט׳נה־לעפעלע םעםער 
בא?ט די לעבער, און װען זי װערט אפנע־ 
קיהלט צעדײבט עם צוזאטע] טיט דער געפרע• 
נעלטער ציבעלע, באניםט די מצה־טעהל םיט 
דער נעלאכטער וואםער, לאזט אפ?יהלע 1 , דאז 
טישט אוים נוט די איבערינע שטאפען, אח 
מאכט דערפון ?ניידלאד, די גרויס םון א וועל־ 
שענע נים. לענט 1 ” ארײו איז זידענרינער 
זופ אדער איז זאלידמאםער אוז לאזט זײ 
קאכע] פאר 20 םינוט. פון דעם רעםיפי קרינט 
איהר 2 דאזעז געשםאלע קניידלאד. 
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טצה־מאנדלעך 

3 עמם 

% קאפ מייק מעהל 
% טהע לעפעלע זאלץ 
H טהע לעפעלע פאטײטא מעהל 
צופלאפט די עננם, ניט צו דעם p ״ p םעהל, 
פאטײטא םעהל אח זאלץ, פנײדט אוים אוז 
?אטשעט א פערטעל אעמ׳ט pn אח צושנײדט 
אח פערטעל־אינמש םקװערם. פרײעט אי 1 דיפ 
פרײ זיריגער הײ־העט פעאט אויל (נשר 
לפםח) אויוי 375 נראד היץ ביז זיי װערעו 
ברויז אזז םערװירט מיט זופ. 

a 

דער אידעאלער אױל 

פלענטערם היי־העט נשר לפסח פינאט אויל 
איז דער אידעאלער אויל פאר אלע סארטען 
נעבעפםען לכבוד פםחו פוז דעם װײכעז, לויזעז 
םצה םעהל םפאנדזש p'pp ב<ו דער ?ליינער 
pip ’, נעמאנט םח טצה־טעהל, םאנדלעז, ניס, 
אדער ?ארטאפעל-טעהל! פלענטערם היײהעט 
פינאט אויל װעט אײד פיעל בייהילפינ זײו 
צו טאכעז אײער באפעז לכבוד פםח לייכטער 
אוז אייער ארבײט אח מיה טעהר אננעליינמ 
בײ דער נאנצער פאטיליעו 
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פאטײטא מעהל נודעלם 

נעםט 3 עננם אוו צו?לאפט ביז זײ וגערע! 
לייכט נעל, גיט צו א האלבע ?אפ פאטייטא 
םעתל אוז א האלבע קאפ װאסער אוז צו?לאפט 
נוט. דערהיצט א פריץאינג פעז, גיסט ארײו 
נעמנ פםח׳דיגעז פלענטערם היי־העט פינאט 
אויל אוו ;יםט ארײז דעם טיקפטשור. פרײעט 
עם אי 1 דינע בלעמלעד אדער וױיפערם, DPn’p 
זײ אפ און צושנײדט זײ אח נודעלם. אײדער 
איהר נעהט סערוױרען, זייעט אפ די «פ, זיט 
עם אויף, װארפט ארײז די נודעגם, 1 יט עס 
אןיף נאד אמאל אח םערװירט. 
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באסםאן כרעמזלעך 

m פאפם םצה מעה? 

e עננם 

ס טיש־לעפעל װאםער 

3 טיש־לעפע? פםח׳דינעו היי־העט פינאט 
אויל 

% טיש־לעפעל וא<ץ 

, V ?אפ דיױנעשניטענע זויערע בוראפעם 
(ביטם) 

% םונט האנינ 

% ?עפעלע דזשינרזשער 

% פונט צוריבענע נים 

% bsp ?א?טע זיםע טהע אדער טעד 

צג??אפט די ענגם, ניט צו די םצח םעה?, 
וואםער, אויל אח זאלץ. ?אזט די טעינ שטע־ 
הען א האלבע שטוגרע. טישט אוים די בורא• 
קעם, האניג, דזשינדזשער, נים אוז ברוינט עם 
אח םרייאיננ פען. נעמט ארונטער פוו םײער 
אח גיט צו טהע אדער פעד. צושנײדט אי 1 
דרײ־עפינע פארציעם. ליינט זײ ארײז איז 
פען באשטירמ םיט פלענטעדם פסח׳דיגען היי־ 
העט פינאט אױל, 5 ײנט אװע? א מי?םטשור 
פוז בוראקעם, דאן !וידער אםאל א דר״־ע?ינע 
פארציע םוו טעינ. באשםירט יעדען ברעטזע? 
מיט אניפעלע אױ?, בא?ט איז הייםעו אוױיעז 
א האלבע שטונדע. פערט זײ איבער איח טא< 
כדי זיי זאלעז ווערען ברוי i אויף דער אגרע־ 
רער זייט. דיזע םיליננ פח בוראקעם ?עז 
האלטעז ?אננ און איז נענונ פאר ררײ םאר 
אזוי םיעל טעינ װי אננעװחעז איז ריזער 
רעםיפי. 


פלענטערס היי־העט פינאט אויל איז בעםער, געזונטער אוז אויר טעהר ע?אנאטיש 
פוז געװעהנליכע אוילס, פעטץ, טשילעז שטאלץ אדער שארטנינט 
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to ־. פיןאגו ®לגוגגז פאד: 

נאך רעםיפים פאר כרעמזלאך, קנישעס, 
לאטקעס, א. ז. װ. 
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קעראט קאטלעטם 

a קאפ מצה מעהל 

1 קאפ נעקאכטע צוקװעטשטע קעראטם 

2 אייער 

1 טהע לעפעלע )אלי< 

% טתע לעפעלע פעפער 

2 טי׳ט לעפעל פארםל' 

2 ציבעלעם 

צוקלאפט די ענגם, גיט צו די קעראטם, 
1 אלץ אח פעםער, מצה מעהל אוז די צווזאקטע 
פארםלי. מישט נום אוים אח מאכט קאט־ 
לעטם. פרענעלט די ציבעלעם אין פםח׳רינעז 
הײ־העט פינאט אויל ביז עם וזערט ברויז אוז 
דאו פרייעט די קעראט קאטלעטם איז דעם 
זעלבען אויל. 

1C — 

פארפיל טאוםטים 

1 קאפע מצת פארםעל 

2 נעלעבלער פוז אייער 

2 עם־לעםעל פלענטערם כשר לפסח הײ־העט 
פעאט אויל 

% טהע־לעפעלע ז»?*ז 

טישט גוט אוים צחאטעו אלע שטאפען. 
שפרײט עם אויס אין א בעקעלע אױםגעשטירט 
םיט פינאט אויל און באקט איו א טעםינ 
נעהײצטעז אויװען ביז עם װערט נאלדען־ 
ברויז. םערװירט היים אח דער זופ. 
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כרעמזלעך 

% קאפ מצה מעהל 

4 לעםעלעד צוקער 

1 לעפעלע ואלץ 

3 טיש־לעפעל צוריבענע טאנדלעז אדעד נים 

2 טיש־לעפעל צוהאקטע רא!שינקעם 

1 לעפעלע צימריננ 

3 טיש־צעפעל פםח׳דינעו הײ־העט פינאט 
אויל 

6 טיש־לעפעל װאםער 

םישט עס אלעם צחאטעו ביז עס ווערט 
געדיבט. שנײדט קלײנע פצאבע פארציעם און 
םרײעט אין דיפ פרײ פח פלענטערם פםח־ 
דינע! הײ־העט פינאט אויל. זייעט אפ אויח 
פאפיער, באשפריצט מיט נעפוידערטער צױ 
?ער, םערװירט הײם אדער קאלט. 
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מצה און קעז 

ס טצות 

1% פונט קאטעדזש קעו 
פאפריקא 

אביםעל װיינינער םוז א קאפ פלענטערם 
היי־העט פינאט אויל 

צעברעכט די מצות אח א זײהער, גיםט או 
הייםע װאםער אח לאזט די װאסער אפרינען. 
װארעמט אז דעם אויל, אח בא?ט רי מצות 
אח א טיפען קאכענדמען אויל, ביז עם װערמ 
קרוכלע אח ברויו. לײנט זײ אױף א גרויםע! 
טעלער, שפרײט אוים די קאטעדזש־קעז און 
באשפרענקעלט טיט אגיםעל פאפריתא. פמ 
דעם רעםיפי װעט איהר האבעו 6 מטע פאר־ 
ציעם. נוט אלם הויפט־מאכל פאר לאנטש. 
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טשיעז בלינצעם 

3 עננס 

% האפ לעיק מעהצ 
% לעפעצע ?אלץ 
1% פאפם װאםער. 
טשיעז פיליננ: 

מישט אויס 1 פתט קאטעדזש טשיעז םיט 
i א•• 

% לעפעצע ואלץ 
, y לעפעלע צוקער 
1 לעפעלע נעדיכטע קדיעם. 

צוסלאפט די עננם אוז קעיק םעהל אוז 
װאםער אה םישט אוים. ניסט ארייז 3 טיש• 
לעפעל פוז דעם מיקסטשור איז א פעז םים 
הײםען פשח׳דינעז היי־העט פינאט אויל, צױ 
■שפרייט דין אח פרייעט עם ברויז אויפ אײו 
זײס. נעמט עם ארונטער, ליינט ארויױ די 
טשיעז פיליננ, פאלרעװעט די זייטעה םאר• 
קאטשעט עס אוז פרייעט װידער אםאל. םער־ 
װירט פלעיז אדער טיט זויער קריעם, אוינ 
איהר ווילט. 


פלעגטערם הײ־העט פינאט אויל םארטשאדעט נישט די הויז, ניט נישט פיח הארץ בדענעגיש. 
לאזט נישט איבער קײו שלעפטעו נאב׳מעם איז מויל 1 
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םקװאש פריטערם 

% ?אפע מצדדטעהל 
2 מיטעלע סייז סקוואש 
( 2 ) םונט אוטנעפער) 

ס אײער נוט צושלאנעז 
א טהע לעםעלע זאלץ אח אביםעלע םעפער. 

װאשט אוז שײלט »פ דעם םקװאש, דאז 
צורייבט עם נוט, טישט עם צוזאםען םיט די 
אנדערע איננרידיענםם, טישט עם נוט אוים 
אח דאז פרענעלט עם איז הייםעו פלענטערם 
נשר לפםח הײ־העט פינאט אויל, ביז עס בא־ 
לוטט רעם איידעלעז ברוינעם ?אליער, דא 1 
דערםרעהט דער םאמיליע טיט רעם אויםגע־ 
צ״כענטעז נוטעז םאכל 1 
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קאליפלאוער פריטערם 

1 ?ליינע פאפ ?אליפלאוער 
% לאפע מצה־טעהל 

2 אײער, אױםנעשלאנעז 

1 עס־לעפעל פלענטערם הײ־העט פינאט 
אויל 

% מהע־לעפעלע ואלץ 
% טהע־לעפעלע םעפער 

לאכט די ?אליפלאוער אין זאלץ־»אםצר 
ביז עס װערמ װײד. דאו לאזט די װאסער אפ־ 
רינעז אח טעשט נוט. ניט צו רי איבערנע־ 
בליבענע שטאפען אח שלאנט גוט אױןי. 
מארעמט או דעם פינאט אויל אי 1 א םענועל 
אח לאוט ארונטער די םריטער טילםטשור 
איו פענדעל לעפעלוײיז. פרעגעלט ביז עם 
ווערט ברוי 1 אויפ ביידע זייטען. די רעםיפי 
טאכט 8 פריטערם. 
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אפעל פריטערם 

א bsp טצה־מעהל 

3 האלב־זױערע אפעל, דיךצושניטען 

3 אײער 

2 עם־לעפעל פלענטערם כשר לפםח הײ־העט 
פינאט אויל 
A ' ?אפ װאםער 

צזללאפט אלע אענדידיענטם, טישט עם 
נוט אוים, דאז ל״נט צו די אפעל, שטעלט 
אװעפ דעם םרײאיננ פעז, פילט איהם או םיט 
פרענטערם כשר לפםת הײ־העט פינאט אויל, 
לאזט דעם אויל נוט אויםקאכען, ניםט ארײז 
טיט א 1 עם־לעםעל איו דעם טיפען אויל, לאזט 
iinyn oy מיט דעם :אלדעז ברוינעם לאליעד, 
נעטט די פריטערם ארוים איעצינװײז, לײנט 
זײ אויף א שװערעז פאפיער, װעלנער װעט 
אײנזאפעז דעם אויל אי 1 זיד, אח באשפריצט 
די פריטערם טיט אביסעל דין ;עמאלענעם 
צופער אוז עטליכע שפרענגעלם םח םינאטא! 
—פייז בעסערם האט איהר נאד ניט םארזוכט. 
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מצה אײער קוכען 

לאפ מצה מעהל V, 
פאפ װאםער a 
לעפעלע זאלץ i 
D11V 4 

גיםם ארײן די װאםער אין דער טצח טעהל, 

ניט צו זאלץ אוז ניט־צושלאגענע נעלעבלער 
פוז די אײער. שטעלט עם אװעל פאר 5 טינוט. 
לאנגזאם ניםט ארייז רי װייסלעד םח די 
אײער װעלכע איהר דארפט פריהער צושלאנע! 
ביז זײ װערע; הארטלעד. ניםט ארײז די 
טיקסטשור אין א פען אלגעשםירט טיט פלענ• 
טערס פסח׳דינעז הײ־העט פינאט אויל. טאנט 
זײ ברױן אין ביירע זײטעז. םערװירט זײ 
הייםערהײד טיט צולער, צימריננ, האנינ, 
א. ז. ײ. 


פרובירמ די 

פרובירט די מעטאדע פאר בראילען םטייפם, 
טשאפם אדער ?אלבם־ פאטלעטען: נעטט א 
גרויסע[ טעלער, גיםט ארײז אי 1 איהם עט־ 
ליכע טיש־לעפעל פלענטערם כשר לפםח היײ 
העט פינאט אױל, טאכט אייער בראילער הײם, 
טונלט אײ 1 דעם םטעיפ, טשאפ, אדער שאלבם 
?אטלעט, לײכט פח בײדע זײטעו איו דעם 
פינאם אויל. לײגט אװעש אויח דעם בראילער 


מעםאדע 

אח איחר װעט באטערלעו »י שנעל דער 
אויםנעצײכעגטער ?מאליטי אויל פארזינעלט 
און לאזט נישט אויסנערונען װערען. דאם 
פרעםטינלײט פון דעם םלייש, אלעם קוסט 
ארוים אזוי װייד, אז טען קען עס שנ״דען 
אפילו נישט מיט פייו שארפען םעםער, און 
דעריבער אויד טעהר בע׳טעמ׳ט אח זיכער 
פיעל לײכטער צו פארדײעח פרובירט עס, 
איהר װעט אומ דאנלבאר זײ 11 


פלענטערם היי־העט פינאט אויל האט די כשרות השנחה פח הרב צבי הירש הנד. 1 
פון נױ־יארפ אח אי 1 כשר לטהדריז ט 1 הטהדרח, אח אויר פארעווע! 
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רעםיפים פאר פריטערם און קוגעל 
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פרון פריטערם 

A , פונט פרונס, געקאכט (נאב׳ן קאכען 
ארויםנענוטען די פערלאד) 

4 טצות 

1 sup צױמר 

4 אײער 

i קאפ מצה טעהל 
h טהע לעפעלע זאל־( 

װײ?ט אײז די טצות אין ק 8 ?טער זואםער 
ביז ם׳װערט װייד, קװעטשט אוים די איבע־ 
רינע װאםער, ניט צו צוקער, צופלאפטע אײער, 
mt און םצה טעהל אוז טישט נוט אוים. 
;עטט אביםעל דערפוו און מאכט עם פלאד 
אויױ אייער האנד, לײנט אריח א םלוים 
(פרח) איז צענטער און דעקט עם צו טיט א 
צװײטעו דעפעל פח דעם מצה ־ טעהל־ טײג. 
פרעסט צוזאטעז די ע?עז, ?אטשעט איז מצה 
טעהל און םרײעט איז ריפ פרײע פסוו׳ריגעו 
פלענטערם הײ־העט פינאט אויל אױפ 375 
נראד היץ ביז עם װערט ברויז. דרײנט אוי 1 י 
פאפיער, אוז באשפריצט מיט נעפוידערטער 
צוקער. 
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מצה קוגעל 

3 מצות 

2 מיש-לעפעל פםח׳דינער הײ־העט פינאט 
אויל 

bsp i מצה טעהל 
4 ? bsp צוריבענע נים 

שאלעכץ םוז א האלבער לעטאז צוריבעו 
1 נרויםער עפעל, צוריבעז 
5 עננם 

w טהע לעםעל זאל־ז 
bsp a פסה׳דינע היי־העט פינאט אויל 
(הײםע) 

װײלט די טצות אי 1 װאםער ביז זײ װערעו 
ײייד אח גיםט ראן ארוים די איבערנעבלי־ 
בענע װאסער. צולאזט דעם פםח׳דינען פלענ• 
טערם היײהעט פינאט אױל אי! » פעז אח 
ױארפמ ארייז די טצה ביז זי װערט טרוימז. 
ליינט דאז אריין די טצה איז » שיםעל און 
װארםמ ארײז די טצה םעהל, צופלאפטע נע־ 
לעכלעד, נים, לעטאז שאלעכץ, זאל׳ז, עפעל אח 
די צופלאפטע מייםלעד פוז די אײער. לײנט 
אריין אין א פודיננ־דיש אננעשמירט טיט 
היײהעט פינאט אויל, ניםט ארויף הײםעו היײ 
העט פיגאט אויל אח באפט איז א טעםינען 
אוױועז אױזם 40 סינוט. םעױױירט םיט ווײך 
םאוס אדער פלעיז. 


רעםיפים פאר גרײװי או־ן דרעםינג 
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פםח׳דיגע גרײװי פרענטש דרעםינג 


ברוינט 2 טי^לעפעל p ״ p מעהל 
ניםט צו 2 טיש־לעפעל הײ־העט פינאט אויל, 
ניםט צו % לאפ וידינע װאסער, לאננזאם. 
הא?ט איז אײז טישען ביז עס װערט נע• 
דיבט, ניט צו זאלץ אח םעפער לויט אײער 
נעשטא?, םאר א רײכערער נרייװי ניםט צ 1 
רײנע זופ אדער װאםער אין װעלכער איהר 
ד,אט גע?אכט װעדזשעטײבעלם. א םינםד צײ 
בעלע ?עז נעפרײעט װערעז איז דעם אויל 
אח צונענעבעז צום נעברוינטעז p ״ p מעהל. 


% טהע ?עפעלע פעפער 
1 טהע ?עפעלע זאלץ 
i טהע לעפעלע צופער 
% טהע ?עפעלע פםח׳דינע פאפרי?א 
3 טיש־לעפעל עםינ 

% ?«פ נשר ?פסח היי־העמ פינאט אויל 
טישט צוזאטעז זאיץ, פעםער אח פאפ־ 
ריפא. ?ײנט אלעם ארײ! איו א נלעזערנעם 
דזשאר. פארדרעהט הארט דאם pj7 «< פוו דעם 
דזשאר אח טישט נוט אוים אלעם צוזאטען. 


רבנים םוו נידיאר?, םילאדעלפיא, «' p »:» אוז אנדערע שטערט אוז שטעדטלאד איבער׳ז לאנד 
נוצעז פלענטערם הײ־העט פינאט אויל אח זײערע הייםען, אייף פםח אוז « נאנץ יאהרו 
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רעםיפים פאר קעיקלאך, קוקים, ביאלאם, 
מאקארונם און קאפ קײקם 


27 — 

מאק אאוט מיעל קעיקלאך 

2 קאפעם טצה־טעהל 

2 קאפעם טצה־פארפעל 
m ?אפעם צזקער 

1 ?אפע ראזשינפעם אדער נים, אדער ביידע 

אביסע 5 טעהר םון א האלבער ?אפ פלעג־ 
טערם כשר 5 פםח הײ־העט פינאם אוי? 

4 אײער 

1 לעפעלע צטיריגנ 

מי׳עט אוים רי מרוקעמנ שטאפעז, שהאנט 
ארײז די אײער און דיי פינאט אױל. לײנט זײ 
אוועק אח רויע שטיקער איז דער נרוים םוו 
אן אײ, אויף א פאפיער אננעשטירט םיט 
פלענטערם פינאט אוי? אח באקט אין א טעט־ 
פעראטור פון 350 נראר פאר א חאלבער 
שטונדע. פון דעם רעםיפי װעט איהר האמנו 
ארום םיער דאזעו קעיפלאד. 
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קאניש־ברויט 

2 קאפעט טצודטעה? 

1 ?עפעגע קארטאםעדטעהל 

2 פאפעם צוהאפטע נים 
2 ?אפעס צזפער 

a ?יטענע (בלויז דעם זאפט) 

1 ?עפעהע פלענמעױם הײ־העט פינאט אויר 
% ?עפע?ע זא? 7 
6 נוט־אויפנעשןאנענע אײער 
פי׳טט צחאטען א 5 ע שמאפזגז, איז טאכט א 
הארטען טײנ. שטירט אן טים פרענטערם כשר 
?פסת הײ־העט פינאט אוי? דאם בעפעלע אוו 
?ײנט אריח די טײג. באשטירענדינ פוז אוי־ 
בעז םיט א נעלעכעל פון אז איי. באקט איו 
8 טעםינעו אומועז ( 325 נראר) םאר אײז 
שטונדע. 
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ביאלאס 

נעמט 6 אייער אח צופלאפט זײ נוט, גיט 
צו אב<פע?ע םצה םעהל צו מאכע 1 עטװאס 
נעדיטכער. ניםט עם ארײ 1 טיט א 5 עפעל אין 
הײםע] פםת׳דינעז הײ־וזעט פינאט אויל אוז 
פרײעט ביז עם ױערט pm , ד»ן נעםט זײ 
ארוים אח זייעט זײ אפ. םערװירט זײ קאל־ 
טערתײד טיט םירופ נעמ 8 כט םוז א פאפ 
צוקער, 8 ?אפ װאםער אח 8 הא 5 כע מהע־ 
רעפעגע צימריננ. פאכט עם צוזאםעז פינױ 
םינוט צײט. 
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געפרײטע מאקארונס 

1 טיש 5 עפע 5 ע p ״ jni® p 
% טהע־לעפעלע זאלץ 

3 ענגם 

1 פונט םטױד פרונס 

צופלאפט די װײסלעד אוז נעלעכלעד פח די 
אײער באומדער. צו די געלעכלעד ניט צו די 
זאהץ אח p ״ p םעהל, דא 1 ניסט ארײו די 
םארהארטעװעטע װײטרעד. םאכט מאפארונם 
און װארפט זיי אריח מיט א טיש־לעפז!? איז 
זידיגען פםת׳דינעז היײהעט פינאט איײ, 375 
נראד היץ, און םערװירט טימ פרונם. 
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פאטײטא קאפ קײקם 

2 טיש־לעפעל טצה טעהל 

1H טאפ ?אלטע מעשט פאטײטאם 

3 עגנם נוט צו? 5 אפט 

3 טיש־לעםעל כשר ?פסח הײ־חעט פינאט 
אויל 

% מהע ?עפעלע זאלין 
h טהע ?עםעלע פעפער 

מישט אוים א?עס נוט צוזאםעז, דערװא־ 
רעמט די ii80D8P ?אפם, פי 5 ט אז האלב־פולע 
dsp און בא?ט 15 ביז 20 מינוט אח םעםינעז 
אוױוען. װעז פארטינ, סערווירט זײ הײםער־ 
הײמ. 


פלענטעױם איז דער אידעא 5 ער אויל פאר אלע פםח נעבע?םעז, װײ< אחח דעם װאם נעבעקסעז 
?וטעז ארוים שעהגער, מיט מעהר אפעטי^רײצענד, קעז טעז אויד די נעבע?םע 1 סערװירע) 
טיט םילכיגע פונ?ט װי מיט פלײשינע מאכלים—דער אויל איז אחוץ כשר אויד פארעוזען 
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\זר. פיגגוגו vsvmTiHvnn : 

רעםיפים פאר דאונאטם, פודינג, פאים, 
געפױיעטע 
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פסח׳דיגע דאונאטם 

% קאפ װאםער 

% קאפ פםח׳דיגע הײ־העט פינאט אױל 
1 קאפ םצה מעוזל 
i טיש־לעפעל צױמר 
3 עננם 

4 < ?עפעלע זאלץ 

זיט אױפ דעם אויי, װאסער, צוסער, זא?*ז, 

אח טישט ארייז די טצה טעהה. זיט נאד אטאל 
אויף, נעמט עם ארוגטער םון פײער, םישט עם 
נוט אוים אח ?יהלט עם אפ אביסע?. שלאגט 
ארײו רי אײער אײנם אויף אמאל. באשטירט 
אייערע הענט מיט פםח׳דיגע] הײ־העט פינאט 
אוי?, םאכט צװײ־אינטשיגע דאונאטם, ?ײגט 
זײ אװעה איז א פעז נאשםירט מיט פסח־ 
דיגעז הײ־העט פינאט אױל, טונקט אײו 
אײערע פינגער איו װאםער, טאכט א ?או איז 
צענטער פון די דאונאטם, באקט ארום א 
שטונדע איז מעםיגען אויװעז. 
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עפעל פודינג 

1 פונט םצה 
6 עפעל 
12 אײער 

m קאפס פםח׳דינע ה״־העט פינאט אױל 
i כעפעלע זאלץ 
% ?עפעלע פעפער 
iu לעפעלער צימריננ 
% קאפ צוקער 

שאלעבץ (צוריבענע) אח זאםט פוו צװײ 
?עמאנם 

1 לעפעלע פסח׳רינע פלײװאריננ 
1W קאפם קאלטע װאםער 
, V קאפ צוהאקטע װאמאטם 
% ?אפ ראזשינקעט 

צוברעמעלט די טצה, כאניסט טיט וזאםעד 
אוז װײקט 5 מינוט, ניםט אזים די װאםער, 
יצושלאנט די נעלעכלער, ניסט צו װאםער, פםח• 
דינעז הײ־העט פינאט אויל, צימרענ, ואלץ, 
םעפער, ?עטאן שאלעבץ, םלײװאריננ אח נים. 
װארפט ארײ! די מצה און גיםט ארײז די 
װײםלעד נוט צומאפט. באשמירט א פודיננ 
ריש מיט פםח׳דינען היי־העט פינאט אויג. 
<ײנט ארײו א ?עיער טיט מיקםטשור אוז א 
<עיער מיט דיו־נעשניטעגע עפעל מיט׳ו אי־ 
.בערנעבליבענעם צוקער, ציםו־ינג, ראזשינקעם 
אוז לעמא! 1 אפט. באקט איו הײםען אוימען 
. 45 מינוט ביז עם װערט ברוח. 


מצה און פענקײקם 
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מינא פאים 

?ײנט אריח עטליכע מצות אי 1 קאלטעד 
װאסער צו װייקע[. נעממ זײ ארוים אוז טרױ 
קענט זײ אויױ א טאועל, באשטירט א פען 
מיט פסח׳דיגעז היי־העט פינאט אויל אוז 
?יינט אר״ז גענוג טצה צוצודעקעז דעם דנא 
פוז דער פען. נעמט דאז נעהאקטע פלייש, 
אױםנעטישט מיט אן אײ, מיט אביםעלע זאלץ, 
פעפער און צוהאקטע פארסלי, דעקט עם צו 
מיט מצה אח ניסט צו פםח׳דיגעז פלענטערם 
הײ־העט פינאט אוי:, דא 1 דע?ט עם צו םיט 
מעשט פאטײטאם אח 1 אדער 2 נוט צוקלאפטע 
עננם אח באקט עם בי 1 עם װערט ברויו. 
א פאלשטענדיגער מיעל פאר זיר א?יי 1 . 
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געפרײעטע מצה 

װײקט אײן זע?ם טצות ביז זײ דוערעז 
ײײד. ניםט דאן אוים רי װאםער און טישט 
אוים די םצות מיט םיער צופלאפטע אײער. 
װארפט ארײז א האלבע לעפעלע זאלץ אח 
םרײעט אי 1 פםח׳דיגען פלענטערם ה״־העט 
פינאט אוי?. םערװירט פאר דרײ. 
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קװין אװ פענקעיקם 

ס טצות 
8 אײער 
% ?אפע צוהער 
1 טהע ?עפעלע ציטעריננ 
% קאפע כשר ?פסוז הײ־העט פינאט אויר 
% טהע־לעפעלע לעטאז עקםטראקט 
1 קאפ מצה־םעהל 

װײקט די מצות איז װאםער, אוז mi זײ 
זיינעז װײה דריהט ארוים רי װאםער, ניט צו 
די אױפנעשלאנענע אײער, צוקער, ציטעריננ, 
פינאט אויר, לעמאן עקםטראפט אח שלאנט 
נוט אויח. ניט צו די םצה־טעהל אוז םישט נוט 
אוים, דא 1 ?אזט עס אדונטער לעפעמוײז אויפ 
א היים טיט פינאט אויל אנגעשטירטע נרידר 
(בראטפאן) אח בראט ביז עם װערט ברויז. 
באשפרענפעלט טיט צוקער אח םערװירט היים. 
די רעםיפי מאנט 16 פענקעיקס. 


פ?ע:טעום היײהעט פיגאט אױ? איז א הונדערט פראצענט ראפינירטער אוי?, פון װעלכעז 
דער ״פעטי־עםיר״ איז כטעט נענצליד באזײטינט, אוו רעריבער לײכטער צו פאדדייעח 
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רעםיפיס פאר קוקים, קראלערם און טשיעז קײק 
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קדקיס 

זיפט צחאמען א האלבע פאפ טצה טעהל 
אוז א הארבע קאפ פ־אטייטא םעהל אוז ניט צו 
א האלבמ לאפ צוקער, א פערטעל קאפ צוהאקטע 
מאנדלען אוז 2 אייער, פאמשעט אוים איו 
פאטייטא מעהל נעטישט טיט צזלער. צושניידט 
אוז באפט איז א הײסעו אוױועז, איו א בעלעז 
נעשמירט םימ דעם כשר לפםח פלענטערם היי־ 
העט פינאט אויל. 
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נים קוקים 

6 עננם 

1 פאפ ציהער 

% p'sp s»p i טעהכ 
% פאפ צוהאפטע וואמאטם 

2 טיש־לעםעל פאטײטא םטארטש 

H פאפ פםח׳דיגעז היײהעט פינאט אױל 

צושלאנט די אייער נ(ט, ניט צו צופער, 
צושלאנט װידער אמאל. ניט צו p'vp מעחל 
אח םטארטש ביםלעמױיז. צולעצט ניםט 
ארײז פלענטערם פםח׳דינעו הײ־העט פמאט 
אויל, טישט אוים נומ ביז די טעינ ווערט 
הארטלעד, באשפריצט די בועט טיט p'jp 
םעהל אוו נים. פאטשעט דאם טײנ, אח צױ 
שנײדט אין קופיס. באשטירט א נרייסע פעז 
םיט פםח׳דינעו הײ־העט פינאט אויל, ליינט 
ארײז די פולים ניט נאהענט אײנם פת אנ־ 
דערעז. באלט אין םעסיגעז אוױועז ארום 
15 מינוט ביז זײ װערעז ברוין. 


בע׳טעמ׳ם אויך קאלטערהײס 

לאמלעם, כרעמזלער אח פענקעיקם װערעו 
נעװעהנליר סערװירט הײם. איהר װעט אבער 
שטזינען מי גוט אט די םאכלים זיינעז אויד 
װעז איהר םערוױרט 1 יי פאלטערהײד, נאטיר־ 
ליד אױב זײ זײנעז נעפרעגעלט טיט דעם 
הונדערט פראצענט ראםעירטען פלענטערם 
כשר לפםח היײהעט פינאט אויל! אט דער 
שנעל־?אנענדער אויל, פדענעלט אל־ן פריםפ, 
װאס העלפט אנהאלטעז רי פרישפײט אוז נו־ 
טעז טעם םח די שפיחען. נאר טעהר אויכ עס 
שטעלט 1 יר אז אביסעל אױל איז דער פרײ־ 
אינל פעז אדער איז פרענטש פרײער, פענט 
איהר עם אפזייעו, אװעלשטעלעז אוז םארנעז 
אדער איבערמארגעז עס ווידער באנוצעז טיט 
די זעלבע נוטע רעװלטאמעוו 
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קראלערם 

4 קאפם םצה םעוזל 

3 פאפם פלענטערם כשר לפסח הײ־העט 
פינאט אויל 
2 פאפם מאסער 
10 אײער 

2 לעפעלעד זאלז 

פאכם אויף צוזאמעז דעם אויל אוז די װא־ 
םער, ניט צו די טצה־םעהל אח טישט אוים, 
לאוט די מיפםטשור אפפיהלען און ניט צו די 
זאלץ אוז די נוט־אויפנעשלאנענע אײער. פנעט 
גוט אוים, באשםירט דאן די הענד טיט אויל 
און מאכט פנײדלאך ארום 2 אינטשעם איז 
דער בר״ט. םאנט א לאד טיט׳ז פיננער אין 
דערטיטען, נאכדעם װי איהר האט זײ אװעפ־ 
נעלײנט אויף פאפיער אננעשטירט טיט פי־ 
נאט אויל, באפט אין א וזײםעז אוױועז ( 400 
נראד) ארום א האלבע שטונדע. װיפעלט עם 
איו שטויב־צופער (מאנטשקע). םערװירט עס 
מיט םילכינע אזוי נוט װי םיט פליישינע 
מאנלים. 
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טשיעז־קעיק 

5 אדער 6 םצות 

3 אײער 

1 פונט ?אטעדזש־פעז 
h 1 לעפעלע זאלץ 

זאפט פון א פערטעל ליטענע 
% פאפע צולער 
% ?אפע פינאט אויל 
טונלט אײן די טצה איז זואסער, לאזט זיי 
אפטריפענען, טישמ אוים w > אײער, !אלץ, 
צולער און ליסענע־זאפט. םאנט ה״ס 4 לעפעל 
פוז דעם אויל אוז גיםט עם ארײ! איז א 
פיער-עפינער בעפעלע. שפרייט אוים אין 
בעפעלע א נאנצע םצה אדער םעהר, אויב דאם 
בעקעלע איז נרעסער פח איין מצה. שפרײט 
אוים א העלפט םוו דעם צתויםגעמישטע! typ 
פח אויבען אוז ראדעפט עם מיט אז אנדער 
םצה װאם איז םייכט. ההוט דאם זעלבע נאד 
אםאל, אזוי אז איהר זאלט האבע! דרײ ט״לעז 
מצות אח צװײ טײלען פון דעם צונויפנע־ 
מישטעז קעדאנפיליננ. געברויכט דעם איבע־ 
רינען אויל צו באשטירעז די אויבעױשטע 
מצה. באפט אין א נעװעהנגיױאננעהיצטען 
אוױועו בײ א םעםפעראטור םון ד. 32 נראד 
פאר א שטונדע, ביז עס ווערמ כאלדינ־ברוין. 
באשפרענלעלט עם םיט פוירער־צופער אה 
צעשגײדט עס איז םיער־עפינע שטיללאר. 
סערװידט הייס אדער פאלט. 


פלענטערם הײ־העט פינאט אויל פאםט איױ בילינער םוז טשיפעו שםאלץ, אח איז אויר 
נעזונטער אוז בעםער פוז אנדערע םעמז אדער שארטניננ. 
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פרישע געבאקענע םעמען 

צזשנײדט דעם פרישען םעטען פיש, אין 
םלײםעם, טינקט אײן יעדע ם?ײם צו בײדע 
ןײטע] אין פלענטערם נשר ?פםח היײהעט 
פינאט אוי?. ?ײנט עם ארײן אין א כהי 
װעלבע איהר באנוצט פאר באקעז; באשפריצט 
עם טיט אביםעלע ?עמאן זאםט, אביםעןע 
זאלץ אח פעפער; באדעקט יערעז שטיקעל 
םיט א דינעם םלײם ציבעלע אוו איבער דעם 
א דיגעם םגיים טאטײטא. שטעלט עם ארייו 
איז אויװעז, פאר אומנעפעהר 30 מינוט צײט. 
זײמ פארזיכטינ אז עם זאל נישט איבערנע־ 
פאבט ווערעז אח איהר װעט האבע 1 דעם נע־ 
שטאפסטע! טאנל פח װעלכען די נאנצע פא־ 
טיהיע װעט אנקװעלע!. 
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אםפאראגאם םאלאד 

1 פונט אםפאראנאם טיפס 

2 הארטע אײער און 2 װאמאטם 

i נרויםע געםרײעטע ציבעלע 

1 פיינט כשר לפסח פלענטערם פינאט אױל. 

דערהיצט דעם אױל אוז ?יינט ארײז די 
נעשניטענע ציבעלע אוז םרײעט איז פרײאיננ 
פעז ביז ם׳װערט ברוין. צוהאקט און מישט 
אוים צוזאמעו די אםפאראנאם טיפס מיט די 
ענגם, װא־מאטם, ברוינע ציבעלע אוו ניםט צו 
דעם איבערגעבליבענעם אויר פוז דער פען. 
קימלט עס אפ אח סערוױרט אויף בלעטער 
םון ?עטום. איהר קענמ אויד םערװירעז דעם 
םאהאד אױ א רויער טאמײטא (ארויםנעה• 
מענדינ רעם ״פאלפ“ פון דער טאטײטא) אויױ 
בלעטער פח ?עטום, טיט א רעטעכעל אדער 
נרינע אליװם םוז אויבעז. 
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פאטײטא און עגג םאלאד 

4 קאפם נעפאכטע האלטע פאטײטאם 

1 ציבעלע, נוט צווזאפט 
, iy טהע לעםעלע זא?ץ 

, y מהע לעפעלע פאפריקא 
3 הארטע נעקאכטע אײער, צווזאפט 

2 טיש־לעפעל נעהאקטע פארסלי. 

טישט אױם די פאטייטאם םיט׳ז זאליז, 
פאפריקא אוז ציבעלעם. מישט צוזאמען טיט 
פרעגטש דרעסינג אוו קיהלט אפ. אײדער 
איהר םערװירט ניט צו די ענגס, פארטלי אוז 
מעיאנײז. םערוױרט אויף ?עטום, באצירט 
מיט שטיפלער רויטע אדער נרינע פעפער. 


עגגפלענט םאלאד 

1 עננפלענט 

i ציבעלע 

1 נרינע םעפער 

2 טיש־לעםעל כשר לפםח הײ*העט פינאט 
אויל 

אביםעלע זאלץ אוז פעםער 

בראילט דעם עננפלענט אױפץ פײער ביז 
ער װערט זעהר װײר. נעטט ארונטער די םאר־ 
ברענטע הויט. צוהאקט די ציבעלע אוז גרינעם 
פעםער זעהר םײז אוז םישט צחאטעז טיט׳ו 
צוקװעטשטען עננפלעגט. ניט צו פלענטערם 
פםח׳דינעו הײ־העט פיגאט אויל, זאלץ א 11 
פעפער. טישט נוט אוים אח םערוןירט אויח 
בלעטער פוז ?עטום, באצירענדינ מיט פארםלי 
אוז נעשניטענע טאמײטאם. 
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טאמײטא סאלאד מיט טשיעז 

6 טאטײטאם 

3 אונצעם פםח׳דינע פריעם טשיעז 
אדער פאטעדזש טשיעז 

1 טיש־לעםעל נעהאקטע נרינע םעםער 
, y טהע ?עםעל נעהאקטע ציבעלע 

לײנט ארײז די טאטײטאם אי 1 האבענדער 
װאםער נדי ?וידצרמאכעז די הוינ^ נעטט 
ארונטער די הויט, קיהלט אפ די טאטײטאם, 
צושנ״רט זײ אי 1 העלפט, צוקװעטשט די 
טשיעז טיט אביםעל קריעם אדער אויבערשטע 
טילד, טישט אױם מיט פעפער אוז ציבעהע. 
לײנט ארײז די טשיעז־םיקםטשור צװישע] די 
האלבע םארציעם טאטײטאס, װי אין א םענד־ 
װיטש. באצירט טיט פארםלי־םפרינם םח 
אויבעז. םערווירט אױוי ?ריספ ?עטום מיט 
םרענטש דרעםיננ. 
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בוראקעם םאלאד 

קאכט מיטעלע בוראקעם (ביטם) ביז זײ 
װערען נוט צופאכט. שײלט זײ, פיהלט זײ 
אפ, צושניידט זײ, מישט אוים מיט פרענטש 
ררעםינג אוז קיהלט זײ װידער. םערװירט 
םיט ?עטום אוז םעלערי. איהר קענט צוגעבעו 
אביסעלע חרייז צו דער פרענטש דרעסיננ. 


די םאםיליע וועט אנפװעלעז אח שעפעז כוחות פװ די פםח מאכלים, נעבעפסען אוז פםח־ 
פאטראװעם צונענרײט טימ פלענטערם היי־העט פינאט אויל כשר ?פסח. 
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רעםיפים פאר פודינג, פאיס און פילינגס 
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םצה שארלאט 

1 % םצװז 

i טיש ?עםע? פגענטערם פינאט אױ? 

% טײ ?עםעלע זא?ץ 
4 ענגם, אפנעזונדערט 
% esp צוהער 

, V ?עמא 1 דזשום אח שאלעבץ 

יױיהט אײז די םצות און נאבהער הװעטשט 
ארוים די ײאםער. ?ײנט זײ ארייז איז א 
טילםינג־באו? אוז טישט אוים םיט׳ו אוי?. 
דאז גיט־צו די צושראנענע איײנע?עכ?עד, 
צוקער, ?עטאן (זאפט אוז שא?עכץ> אח צו• 
לעצט ניט־צו די צושל 3 נענע װײם?עד פוז די 
אײער. גיםט אלעס ארײן איז א נעאוילטע? 
לעסעראל אוז באקט עס פון 30 ביז 40 מינוט 
איז 350 ריגרים םארענהייט. םערוױרט באלד, 
אנדערש וועט עס א״נפאלעז. סערווירט מיט 
דזשעלי. 
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מצזת פײ־קראםט 

2 טצות 

1 טיש ?עפעל פלענטערם פינאט אויל 

% esp טצה םעהל 

2 עננם 

% טײ לעםעלע r?si 

2 טי׳ש ?פפעל צופער 

װײ?ט אײן די םצות אח לװעטשט ארױם 
פח זײ די װאםער. דערװארימט נוט דעם 
אױל און ניםט איהם ארויח אויױ די םצות. 
װען זײ װערען טתפען, ניט־צו די איבערינע 
איגנריריענטס. מישט עם נוט אױם אוז פרעםט 
עם ארײז איו באגךפלייט. באלט עם 10 מינוט 
אי 1 אן אויװע 1 375 דינרים םארענהײט. איהר 
לענט ויי אנםילעז מיט םמיםעז, עפריפאטם׳ 
עפעל אדער טשיעז פיליגנם, ?ויט די פאל־ 
נענרע רעםיפיס: ■ 
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פלוימען פילינג 

?אכט 1 םונט םמימען, נעמט ארוים רי 
?ערענדלער און רײבט עם דורד א זיפ. טישט 
נומ אוים מיט « האלבער bbp צופער אח ניסט 
צו אביםעל לעמאז ארער ארענתש דושום. 
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עפריקאט פילינג 

הײ?ט איח 1 פונט עפריפאטם אח נענמ 
װאסער װאס 1 »? צודעפעז די עפרי?אטם א 
נאנצע נאכט. אח דער פריח ?אכט עם מיט 
1 esp צוקער ביז עם ויערט םארטינ, אבער 
ניט צופיעל צו?אכט. 
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עפעל פיליבג 

4 נרויםע עפע?, צוהאתט 
% פונט עמאנדס, צוהא?ט 
% פונט םידער דײזינם 
1 ?עםאו, רזשוס אוז שאלעכץ 
% קאפ צוקער 

מישט נוט אוים אלע איננרידיענמס צו־ 
!אסען אח ?ײנט עס אריח אין דעם פאי־ 
פראםט. 


טשיעז פיליגג 

1 םצה פיי ?ראםט 

3 עננם, אפנעזונדערט 

1 פונט ?אטעדזש טשיע 1 

2 טיש ?עפעל םצה מעהל 
% dbsp צו?ער 

% טײ ?עפערע נרײטעד לעטאן שאלעבץ 
% esp זויער פרים 
% טיי ?עפעלע זאל־ז 

נרײט־צו דעם פײ־?ראםט. רערוצירט די הי*ז 
פח אוױוען ביז 350 דינריס. זײט דורר דעם 
קאטעדזש טשיעז דזרד א זיפ. צזשלאנט די 
אײ־װײםרעד ביז ס׳ווערט הארט. װארםט ארייז 
א דריטעה bsp ציפער אוו צוש?אנט װייטער. 
צושלאנט רי נעלעכיעד. ווארפט אח ז״ ארײ 1 
דעם קאטעתש טשיעז אח רי איבערינע אינ־ 
נרידיענטם אוז צושלאנט װייטער ביז עס 
װערט ?יינט אח פלאםי. פאלדעװעט ארײז אח 
די צושלאגענע װײסלעה ?יינט ארײז דעם 
טיפםטשור אין באפ־פאז און באפט פאר 50 
םינוט, אדער בי 1 װאנען א מעםער ארײכנע־ 
שטעפט אין צענטער פח דער פײ װעט ארוים־ 
טזפען ריין. 


פ?ענטערם הײ־העט פינאט אויר העלפט םאכע! טאכלים שעהנער׳ בעספר אח ?ײכטער 
צו פאודייעו. טיט פלענטערם נעהט איהד שמענדינ אוי(* א זיכעדער בריפ. 
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מײערן צימעם 

1 קאפ ברוינעם צוקער 

1 קאפ וואםער 

2 קאפם דײםד קעראטס 

2 טישלעפל פלענט׳נרס הײ־העט פינאט אויל 

קאכט דעם צוקער אח װאםער פאר io טינוט 
אוז מאכט דערפוז א םיראפ. איז דעם סיראפ 
װארפט ארײז די םײערע! נאכדעם װי איהי־ 
װעט זײ ברױנע] איז פלענטערם הײ־העט 
פינאט אויל. קאכט אלעם צחאמען ביז די טײ־ 
ערז װערעז װייר, באשפרינקעלט טיט אביםעל 
זאלץ אוז דאז שטעלט עם ארײז איז אויװעז 
ניז עם װערט ברוין. 
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פםח׳דיגער פאטײטא קוגעל 

4 צוקלאפטע געלעבלעד פון ענגם 

4 < קאפ צוקער 

2 טישלעפעל בלענטשד, צוריבענע עמאנדמ 

% לעמא!, דזשום אוז שאלעכץ 

4 נ פונט האלטע, נעפאכטע פאטײטאם, 
צוריבעז 

* V טיילעפעלע זאלץ 

4 וױיםלער פוז ענגס, צוקיאפט ביז שטייף 

טישט אלעם אוים לויט דער ארדנוננ װי עם 
איז דא אנגעשריבעז. לײנט עם ארײן אי 1 א 
נעאוילטעז קעםעראל אוז באקט 4 ׳ שטונדע 
איז א פענדעל פול םיט זידינער װאסער. 
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פרענטש פרײד פאטײטאם 

4 ?אפם רויע פאטייטא סטריפם 
פלענטערם ה־י־העט פינאט אויל 
ואלץ 

שיילט אפ מיטעל־װאוקםיגע פאטײטאם, צו־ 
שנײדט זײ איז דער לעננ איו סטריפט 14 
אינטש די ברײט. לײנט וײ ארייז איז אײז־ 
װאםער פאר האלבער שטונדע. נעטטזײארוים 
פח רער וואםער אח טתקענמ זײ איז פײפער 
טאועלם. װארפט זײ צוביסלעכװײז אױײז אין 
א פעז מיט הײםעז איל אוז פרייעט זײ ביז 
זײ װערע( ברוח. מישט זײ םח צייט צו צײט 
בשעת די פאטײטאם פרײען ויר. נעמט זײ 
ארוים אוז טרוקענמ זיי אויף ברוינעם פאפיר 
און באשפרינקעלט זײ םיט זאלץ. נענונ פאר 
ס ביז s טענשעז. 
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קענדיד םװיט פאטײטאס 

G טיטלװאוקסינע סװיט פאטײטאס 
% קאפ פלענטערם הײ־העט פינאט אויל 
1 ט״ לעםעלע זאלז 
4 ' קאפ האנינ 
4 ׳ קאפ ארענדזש דושום 
קאכט די פאטייטאם ביז וײ װערעז װײד׳ 
אבער ני װאסערדינ. שײלט זײ אפ אוז צו־ 
שנײדט זײ איז דער העלפט, אין רער לע;נ. 
לײנט זײ אריין אין א געאוילטער באק פענ־ 
דעל אח נאשפרינקעלט מיט זאלץ. װארעמט 
אז רעם אויל, האנינ אוז ארענדזש רזשופ צױ 
זאמעז און ניסט ארויס איבער די פאטייטאם. 
באקט ז״ אח 400 דינרים פארעגהײט פאר 25 
טינוט. נענונ פאר ס םענשעז. 
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״גאלדענע״ פאטײטאם 

4 מיטלװאוקםינע פאטײטאם 
3 עם־לעפעל פלענטערם פינאט אויל 
% קאפ מצה פארפעל 
% טיי־?עפע?ע זאלץ 

קאכט רי פאטײטאס איז ז״ער שאזעכץ פאד 
20 ביז 30 סינוט אח נאכהער שײ?ט זײ אפ. 
גיסט ארײז דעפ אוי? אין די פארפע? אח 
מישט עם אויס מיט! וא?ץ. קאטשעט אוים 
יעדע פאטײטא איז דעם מיקסטשור. ליינט זײ 
אװעק אויןו א נעאוי?טעו באק־פענדע? אוז 
באקט זײ פאר א הא?בער שטונדע איז 500 
דיגריס פארענהײט. פאר 4 טענ־טעז. 
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מצה קלויזע מיט עמאנדם 

1 טיש ?עפע? פ?ענטערם פינאט אויל 
3 עננם, אפנעזונדערט 
4 < קאפ צוריבענע עםאנדם 
% מײ־ 5 עפע?ע ;אטמענ 
% טײ רעםע?ע זאטו 
מצה טעה? 

% טיי־?עפע?ע צוקער 

צוקלאפט עטװאס די עננ־נע?עכלעד אוז 
װארפט ארײז די םיזאנינג, די עטאנדם און 
נע״נונ טצודמעהל צו מאכעז א הארטעז ״בע־ 
טער״. דאן ניםט אריח די צופ״לאפטע װײםלעד 
פח די אײער. מאבט דעם אױל הײם אח א 
פרייאיננ פעז, װארפט ארײן דעם ״בעטער״ 
( 1 טײ־לעפעלע מיט אמאל) און פרײעט עס 
ביז עם װערט עטװאש ברויז. האלט זײ איז 
א װאריםע! אויװע: ביז איהר מארפט ז״ 
ארייז איז הייםען זופ. 


פלענטערם הײ־העט פינאט אויל איז בעםער, נעזונטער אוז אויד טעהר עקאנאטיש 
פוז נעװעהנליכע אוילם״ פעטץ, טשיקעז שמאל־ז אדער שארטניננו 
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רעסיפיס פאר םאלאדם 
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רויטע עפעל סא׳לאד 

4 עפעל (ניט זיםע) 
ih קאפס צוקער 
y t טײ לעפעלע r?s?t 

% קאפ רויטע פםח׳דינע םינאמאז קענדי 
3 קאפם װאםער 
A , קאפ צוהאקטע, גרינע פעפעד 
% קאפ קאטעדזש טשיעז 
ש״לט אפ די עפעל אוז ;עטט ארזים די 
״ארצלען. װארפט ארײז דעם צוקער, זאל־ז 
אוז קענדים אי 1 דער װאסער אריח. קאכמ עס 
אוז מישט נוט אוים ביז עס צונעהט זיר אוז 
װעױט א םיראפ. קאכט די עפעל איז דעם 
םיראפ ביז זײ װערעז וױיד. נעמט זײ ארוים 
איז קיהלט זײ אפ. מישט אוים רעם טשיעז 
מיט׳ן נרינעם פעפער אח פילט עם אז אין 
די עפעל. פאר 4 מענשעז. 

— סס — 

קאל םלא 

2 קאפם צזשניטענע קעבעדזש 
פרענטש דרעםיננ 

צושנײדט א האלבעז קעבעדזש איז דינע 
פאםיפלעד אח מישט עם אױם םיט דעם 
פרענטש ררעסיננ. 
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פרוכט םאלאד 

3 ארעכדזשעס 

3 בענענעס 

% פונט סידילעס נרײפס 

% קאפ צוהאקטע פײנעפע? 

צו?ער, לויט אײער געשםאק 

דזשום פוז 1 העטאז 

צושנײדט די ארענדז׳טעס אין דער ברײמ, 
איז העלפט, װארפט ניט אװעק די שאלעכץ, 
װעט איהר זײ נאכהער נוצען אים סא?אד 
קאפס. נעמט ארויס דעם ״פאלפ״ פון יעדען 
ארענדזש סעקשאו באזונדער. מישט אויס דעם 
ארענדזש פאלפ מיט די גרײפס אח פיינעפעל, 
בא׳טפרינקעלט מיט אביסעל צוקעד אח ?עםאז 
דזשוס אוז שטעלט עם אװעק איז רעפרידז׳טע־ 
רײטאר פאר עטטכע שטוגדע. גיט צו די בע־ 
גענעם אײדער איהר שטעלט עפ אמעק אויפ'« 
טיש. איהר קענט אויך צוגעבען ניס׳ אויב 
איהר װיגט. 
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מצות מיט סקרעמבעלד עגגם 

3 עגנס 

G םצוה 

4 טיש ?עפע? פ?עגטערם פיגאט אויל 

4 טיש ?עפעל צוקער 

צוברעכט די מצות אין קלײנע שטיקילעד אוז 
ניסט זיי אפ מיט זידינער װאסער. די מצות 
דארפעז זײן פײכט אבער ניט װאסערדיג. צױ 
?לאפמ נוט די עננם, מונקמ אײז די מצות אוז 
פאלדעװעט זײ. װארעסם אז דעם אויל, גיסט 
איהם ארײז אין א םעז, דאז גיםט ארײז די 
מצות מיט די ענגס, גיט צו אביסעל צוקער. 
סקרעמבעלמ דעם מיקסטשזר און קאכט הא;ג׳ 
זאם ביז עס װערט פארטינ. 


א געשמאקע לעבער רעפיפי 
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לעבער לאטקעם 

1 פונט רעבער 1 טײ ?עפעלע זאכץ 

3 טיש ?עפע? פ?ע:טערם פינאט אוי? % מיי ?עפע?ע פעפער 

\ היײנע ציבעהע 2 םיש ?עפעה מצה טעה? 

1 גרינער פעפער ו עמ 

צומאלט די ?עבער, ציבע?ע אוז נדינשם פעפער, ניםמ צו דעם אויל, ד»ם צוה?אפטע עננ> 
זאיץ, פעפער אוז סצה מעהי, מישט נוט אוים צזזאסע; איז װארפט עם ארייז טיט א טיי־ 
לעפערע איז א הײםער פרײאיננ פעז. 


פםה׳דיגע קוקים 

זיפט צוזאמעז א האלבע קאפ מצה־מעהל אוז 
א פערטעל קאפ פאטייטא טעהל. גיט צו א 
האלבע קאפ צוקער, א פערטעל קאפ פלענטערם 
ניס נוט צעקלאפט׳ און 2 אײער. װאלנערט 
עם אויס אין פאטייטא סעהל, אױםנעסישט 
מיט צולער. צושנײדט דאס אוז באקט אויוי 
קוקי־בלענלאד באשטירט טיט פלענטערם פי־ 
נאט אויל איז א״ הײסען אויװעז. 


װײןסאם 

1 קאפ סאטוירן ױײן, א האיבע קאפ ווא־ 
סער, צוריבענע שאלעכץ פוז א לעםא!, א טײ־ 
לעפעלע פאט״טא מעהל, באנעצט טיט קאלטע 
װאםער. ניט צו די נעלענלאד פוז 2 אײער, 
מישענדינ שטענדיג. װען עם איז דיק, ניט 
צו די צעשלאגענע װייםלאד אח סערװירט. 
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va ־♦ wvs 

רעםיפים פאר םאלאד דרעםינגם 
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עםיג און אויל מארינעיד 

, bsp v פנענטערם פעאט אוי? 

% ?אפ עםינ 
% טײ ?עפעלע זאלץ 
u טײ ?עפעלע פאפריפא 
מישט אוים א?עם צחאטען אוו באשטירט 
דעם ראוםט דערטיט. ?אזט עם א!וי שטעהעז 
איבערנאכט אח ראו םאכט אײער ראוםט װי 
נעוױינליד. 
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פרוכט םאלאד דרעסינג 

* V ?אפ פלענטערם פינאט אויל 
2 טײ געפעלער גרײפפרוט 
אדער ארענדוש דזשום 
% טײ ?עפעלע זאלץ 
% טיי ?עפעלע פאפריקא 
4 ? טײ ?עפעלע געטאלענעם צופער 
2 טיש ?עפע? ?עםאז דזשום 
מישט מיט דער אננעצײכענטער אררנמנ. 
קיה?ט עם אפ אוז מישט עם נוט אוים אײדער 
איהר נוצט עם. אויב איהר װילט, קענט איהר 
נוצעז 1 A טיש לעפעל צולאוענע רושעלי אדער 
האניג א:שטאט נרײפםרומ אדער ארענרזש 
דזשום. 


פלאמען װהיפ 

װײקט איח א האלב פונט פ?אמעז (פרונם) 
איז ?אלטע װאסער איבערנאכט. אי 1 דער 
פריה ?אזט עס ?אנעו לאננזאם ביז זײ ז״נעז 
זעהר װײה נעםט ארױם די ?ערנרלאד אוו 
רײבט עם דורר א םסרײנער. נימ צו w קאפ 
צוקער אח האבט עם פאר 5 םינוט ביז עם 
איז דיק. װען עס פיהיט זיד אוים טישט 
אריח נוט־צעשלאנענע װײםלאד םוז 3 אייער 
אוז א האלבע טײ־לעפערע לעמאךדןשום. מישט 
דאם אלעם אוים שטופענװײו. דאז ניםט ראס 
רייבט ארייז איז א פײרעקם טעלער, גוט בא־ 
שםירט טיט פלענטערם פינאט אויל. באקט 
אין א לאננןאםעז אוױוען 300 ־נראד היץ פאר 
ארום 20 מינוט. םערװירט קאלט םיט װײד 
סאם. 
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פרענטש דרעםינג 

1 קאפ פלענטערם פינאט אוי? 

% קאפ נעמאןענע צופער 

% טיי־לעפעלע פעפער 

2 טײ־לעפעלער זאלץ 

1 נרײטעד ציבעלע 

% קאפ ?עםאו דזשום 

1 קאפ עםיג 

1 צײנדעל ?נאבע? 

% טיײהעפעלע פאפרי?א 

םייטט צוזאםעז א?ע טרופענע איננרײ 
דיענטם. ניםט אריח צוביםלעכוױיז דעם ?ע־ 
מאז דושום און װינענאר. דאן װארפט ארײ 1 
די נרײטער ציבעלע אוז פאפריקא. ניםט עם 
ארייו איז א שוארט דזשאר, װארפט ארײו 
דעם קנאבע?, דעקט צו דעם דזשאר אוז שעיפט 
איהם ביז עם װערט נוט אויםנעםישט. װארפט 
ארוים דעם קנאבעה איידער איהר נוצט רעפ 
דרעסינג. 
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געקאכטער אויל מעיאנעיז 

4 עננם 

u קאפ פלענטערם פינאט אוי? 

2 טיש לעפעל עםיג 

1 טיש ?עפעל לעטא 1 דזשום 

1 טײ לעפעלע צוקער 

, V טײ ?עפעלע זארץ 

אביםעלע פעפער 

Vi טײ לעפעלע פאפריהא 

מישט צוזאםע! די טרוקענע איננרידיענטס. 
צוקלאפט נוט רי עננם אוז טישט זײ צוזאמעז 
מיט די טרופענע איננרידיענטם, ניסט ארײז 
איז א דאבעל בוילער אוז קאכט עם איו זידי־ 
נער מאםער. דאז ניםט ארײו צוערשט דעם 
אוימ נאכהער דעם װינענאר אוז ?עטאז אגז 
האלט אי! אײז מישען. 

❖ 

טשאקאלײט־קײק 

צעשלאנט די נעלעכלאד פוו 4 אײער מיט 
א האלבע קאפ נעזיפטע צו?ער. ניט צו 4 ן 
פונט צעמאלענע פלענטערם עםאנד־נים, 4 י 
פונט נוט־צעםאלענע זיםע טשאקאלײט אח א 
פערטעל פונט רייזיגם, , V קאפ מצדדטעהל, גוט־ 
נעםיפטעט, דזשום פון 1 ארענדזש, bsp Vi 
מאלאגא װײז אוז צום לעצט נוט־צעשלאנענע 
װײםלעד. בא?ט א שטונדע איו א לאננזאמעז 
אויװעז, אחאפארם באדע?ט טיטפיאפיראוז 
אננעשטירט מיט פלענמערם פינאט אוי?. 


רבנים פוז ניױיאר?, םיגאדעלםיא, שיפאנא אוז אנדערע שטעדט אװ שטעדטלאד איבער׳] לאנד 
נוצען פלענטערם הײ־העט פינאט אויל איז זייערע היימע], אויױ פםח אוז א נאנץ יאהר 1 
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רעםיפיס פאר קוקים, 
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אימבערלעך (קענדי) 

, dbsp IV האנינ 
2 dbsp צוקער 

1 asp װאסער 
אביםעלע זאגץ 

, V טײ ?עפעלע דזשעדזשעד 
, V טײ לעפעלע םינאםא! 

2 dbsp צוד,א?טע נים 
4 ?אפם פאו־״םעל 

?אכט דעם האניכ, צוקער אח װאבער אין א 
נרויםער ivb איבער א מײנעפ פלאם פאר 5 
טינוט אוז וואלט איז אײן טישעו. הערט אויח 
טישען אח פאנט ווייטער איבער א פליינעם 
פלאם ביז עם ווערט הארט. דא 1 שנײדט bs 
? גענערע שטיפלעך אח ווארפט זײ אריח איז 
?אלטער װאסער. דאן טוגקט זײ אײז אח 
זאלץ, םפייםעס, נים אח פארפע?. לײנט זײ 
אװעפ אויױ א נעאוילמעז קוקי-נלעד און טאכט 
זיי פלאד, ארום א הא?בעז אינטש גואב. 
פיהלט זײ אפ און צושנײדט זײ אין .דיי־ 
מאנדם״ אדער 4 עפעכדינע קענדיס. 
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מצה קוקים 

, V קאפ פגענטערם פינאט אױל 

1 קאפ צופער 

2 עננם 

, V קאפ פאטײטא מעהל 
v. i קאפ מצה טעד,? 

% קאפ נעםאלענע עםאנדם 
װארפט אריי; דעם צוקער, די עמפ׳ פא־ 
טײטא מעהל, מצה מעהל אח די עמאנדם אי 1 
דעם אויר. קאטשעט אוים דיז אויוי א בדעטעל 
באשפרינהעהט םיט פאטײטא מעהל און צוקער. 
צושנ״דט עם אויף קופיס און באקט אין א 
הײםעז אויװעז פאר 30 מעוט. 


כרעמזלאך 

ליפט 1 קאפ טצה־מעה? אין א שיםעל. ניסט 
ארײז אח מישט אײז esp מאםקאטעל װײן. 
מעז נוט צחאמעננעטישט, ;יט צו א ?עפעל 
צוהאפטע פלענטערם נים, אײז טיי־לעפעלע 
צופער, אביסעל ןאל־ן אח די געלעמאד פון 4 
אײער, נוט צעשלאנען. דערנאר גיסט ארײז 
נוט-נעשלאגענע װייםלעד פוז 4 אײער אוז 
פרייעט אײז טיש־לעפעל אײנצינװײז אין 
הײסען פלענטערס פינאט אויל. שפריצט 
ארײז נעפאודערטע צופער און סערװירט מיט 
װײן־םאם. 


כרעמזלאך און קײלו 
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םפאנדזש קײק 

c אייער ױײםלאד 
% bsp צו?ער 
bsp % נעזיפטע טצה טעהל 
, v טיײןעפעלע mf 
5 אײ« 5 ר נעלענלאד 

54 bsp פלענטערם הײ־העט פינאט אױל 
% ?אפ ארענתש ח׳טום 
1 טײ־לעפעלע לעטאן דזשום 
1 טײ־לעפעלע ארענדזש שאלעכין 
צעשלאנט די אײעד־װײםלאר ביזזײ?רינע[ 

א װיינע פינע. דאז שלאנט איח שטופענװײז 
54 ?אפ צו?ער און צעשלאנט עם כיז די אײער 
װייםלאר װערען פארהארטעװעט. טישט אוז 
זיפט די טרופענע ארטי?מז איז א jj’DP'D 
באגל. טאכט m עפענונ; אוז ניט צו אײעד־ 
נעלעכלאד/ אויל, ארענדזש אח ?עטאן דזשוס 
אוז ארענדזש שאלעבץ. שלאנמ עם ביז עס 
איז נלאט. פאלדעװעט די אייער־נעלעכלאד 
םי?סטשור איז די אײער־װײםלאר. פאלדעמעט 
ביז עם איז גוט צוזאםעכגעמישט. גיםט עם 
ארײז אין א מרולענער ס־אינטש טוב בלעכעמ 
באפט אויף 325 נראד ד,יץ פאר 50 ביז go 
מי;וט אדער ביז דער אויבעז פוז דעם p ״ p 
שפריננט צורי? װעז אננערירט ?ײכט טימ 
א פיננער. ?ערט איבעד דעם p ״ p אויף אויס־ 
צוקיהלען זיר אח געמט ארוים דעם ?ײק פח 
גהער װעז עם איז גיט פאלט. 

❖ 


םײערן קײק 

צעשלאגט i'A האפם נעפאודערטע צוקעד 
איז די געלעבלאך פוז 8 אייער. נעטט 154 
קאפם אפנעשײלטע אוו צעריבעגע רויע םײערן 
און מישט עס אלעם צוזאמעז. ניט צו אײז 
קאפ צעריעבנע פלענטערס עמאנדס־נים, די 
דאלעב־ו פװ א האלבער לעטאז, נוט צעקלאפט, 
א לעפעל ?אנפארר נרײפ װײז אח צום לעצ־ 
טענס די צעשראנענע 8 אײער-ווײםלאד. באקט 
עם איז פארם נוט כאשמירט מיט פלענטערם 
פעאט אויל און באשפריצט טיט מעהל. 
שטעלט דא! ארייז איז אוױועו אויף 300 
גראד היץ פאר א שטונדע. 


די פאמיליע װעם אנפװעלעז און שעפעז כוחות פוז די פסח מאבלים, נעבעפסע[ אח t.db 
פאטראוועס צונענרײט מימ פרענטערם הײ־העט פינאט אויל כשר לפםח. 
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ױאפ מרם. דעבי הארקלראוד 

dvbidudi ש 9 ײו־\־<\רא 5 גזאר פ\\ 
פילגוחזלפי^ר ״וופיגאיפי 

זאגמ װעגען 

פלענטערם 

הײ־העט 

פינאט אויל 



פלענטערם הײ־הןןמ פינאט אױל איז מײן בעםטער אױםװאהל 
פאר אלע רעםיפים װאם נויטיגען זיך אין שארטעניע . . . ד אם איז 
באמת דער אידעאלער אויל פאר אלע שפײזען, וױ אויך פאר גריױױם, 
םאלאדען, קעיקם, פילינגם, פודינגם, פרעגטש פראיד פאטײטאם, 
א.א.װ. פלענטערם פינאט אױל ברענט ניט אויפ׳ן הארצען, און 
לאזט ניט איבער קײן פעטען טעם אין מויל נאב׳ן עםען. אײערע פםח־ 
דיגע מאכלים װעלען ארויםקומען מעהר בא׳טעמ׳ט און נארהאפטיגער 
און זײ װעלען זײן לײכטער צו פארדײהען, װען איהר װעט נוצען 
פלענטןןרם פינאט אויל. אלע כשר לפםח רעםיפים װאם איהר װעט 
דא געפינען, קענען אויך באנוצט װערען א גאנץ יאזזר. 


פאר געשמאקערע 

פסח׳דיגע מאכלים... 

װאם זײנען לײכט צו פארדײהען 
קױפמ און נוצט 

פלענטעוס״־־פימטאױל 

% ioo רײן און לױטער גשר לפסח 
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A Testimonial to 



PLANTERS 

HI-HAT 

PEANUT OIL 


by Mrs. Debbie Harclerode 

former Foods Editor, Philadelphia Jewish Exponent 


PLANTERS HI-HAT PEANUT OIL is my first choice for all 
recipes which call for shortening. Its easy digestibility makes 
it ideal for salads, gravies, cakes and fried foods. A premium 
oil, PLANTERS Hi-Hat Peanut Oil absorbs no odors or tastes 
and can be used several times, thus making it economical as 
well as contributing to your family's enjoyment and health. 
Your Passover meals will be extra delicious when you use 
PLANTERS Hi-Hat Peanut Oil. These Kosher L'Pesach recipes 
can be used and enjoyed all year round. 



For Better Tasting, More Digestible 

PASSOVER MEALS . . . 

USE 

PLANTERSMANUT OIL 

100% PURE KOSHER for PASSOVER 


i 

i 
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MORE RECIPES FOR COOKIES 
AND CAKE 
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SPONGE CAKE 

5 egg whites 
Yl cup sugar 
Ya cup sifted matzo meal 
Yl teaspoon salt 
5 egg yolks 

Ya cup Planters Hi-Hat Peanut Oil 
4 י cup orange juice 
I tsp. lemon juice 
I tsp. orange rind 

Beat egg whites until they hold soft 
peaks. Gradually beat in Yl cup sugar, 
and beat until egg whites hold very stiff 
peaks. Set aside. Mix and sift dry in- 
gredients into mixing bowl. Make a well 
and add egg yolks, oil, orange and lemon 
juice and orange rind. Beat until smooth. 
Gently fold egg yolk mixture into egg 
whites. Fold until well blended. Pour 
into ungreased 9-inch tube pan. Bake at 
325° for 50 to 60 minutes or until top 
of cake springs back when touched light- 
ly with finger. Invert cake to cool and 
remove cake from pan when thoroughly 
cold. 


PRUNE WHIP 

Soak Yl lb. prunes in cold water over- 
night. In the morning, let simmer in this 
water until they are very soft. Remove 
stones and rub through strainer. Add Yl 
cup sugar and cook 5 minutes until thick. 
When this cools, add stiffly beaten whites 
of 3 eggs and Yl teaspoon lemon juice. 
Add this gradually, then heap lightly in 
a pyrex dish that has been well greased 
with Planters Peanut Oil. Bake in a slow 
oven 300° about 20 minutes. Serve cold 
with wine sauce. 
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IMBERLACH (Candy) 

1 Yl cups honey 

2 cups sugar 

1 cup water 
pinch of salt 

Yl teaspoon ginger 

Yi teaspoon cinnamon 

2 cups chopped nuts 

4 cups farfel 

Cook honey, sugar and water in a large 
pan over low heat for five minutes, stir- 
ring constantly. Continue cooking over 
low heat, but do not stir until a very 
firm ball is formed when a small portion 
is dropped into cold water. Remove from 
fire and stir in salt, spices, nuts and far- 
fel. Pour onto oiled cooky sheet and flat- 
ten out until about Yi inch thick. Cool 
and cut into diamonds or squares. 
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MATZO COOKIES 

Yi cup Planters Hi-Hat Peanut Oil 

1 cup sugar 

2 eggs 

Y cup potato flour 

Yi cup matzo meal 

Yi cup ground almonds 

Add sugar, eggs, potato flour, matzo 
meal, and almonds to oil. Roll thin on 
board sprinkled with potato flour and 
sugar, cut and bake in a hot oven for 30 
minutes. 

❖ 

CHREMSEL 

Sift one cup Matzo meal in a bowl, 
stir into it one cup Muscatel Wine. When 
mixed thoroughly add one tablespoon 
chopped Planters Nuts, one teaspoon 
sugar, a pinch of salt and the yolks of 
four eggs well beaten; then add stiffly 
beaten four egg whites and fry by table- 
spoons-full in hot Planters Oil. Sprinkle 
with powdered sugar and serve with wine 
sauce. 


Planters Hi-Hat Peanut Oil has no peanut taste or odor. This quality oil 
enriches the flavor of everything baked, cooked or fried with it. 
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Mr. Peanut Suggests: 


MORE RECIPES FOR SALAD 
DRESSINGS 
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FRENCH DRESSING 

1 cup Planters Hi-Hat Peanut Oil 

Va cup powdered sugar 

Vh tsp. pepper 

54 tsp. paprika 

2 tsps. salt 

1 grated onion 
14 cup lemon juice 

I cup vinegar 

1 clove garlic 

Mix dry ingredients. Add lemon juice 
and vinegar gradually, then add grated 
onion and paprika, rut into quart jar, 
add garlic and shake well. Remove gar- 
lie before using. 
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BOILED OIL MAYONNAISE 


Yi cup Planters Hi-Hat Peanut Oil 
2 tbsps. vinegar 
1 tbsp lemon juice 
1 tsp. lugar 
Yi tsp. salt 
dasn pepper 
14 tsp. paprika 

Mix dry ingredients, add and mix thor- 
oughly with the eggs which have been 
beaten well, and place in a double boiler 
over boiling water. Add alternately oil, 
vinegar and lemon, stirring constantly. 


CHOCOLATE CAKE 

Beat yolks of 4 eggs with Yi cup 
sifted sugar, add *4 pound of grated 
Planters Almonds, % lb. finely grated 
sweet chocolate and % lb. raisins, Yl cup 
Matzo meal sifted fine, juice of I orange, 
14 cup Malaga wine and lastly stiffly 
beaten whites. Bake one hour in a alow 
oven, in a form lined with paper greased 
with Planters Peanut Oil. 
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VINEGAR AND OIR MARINADE 

Yi cup Planters Hi-Hat Peanut Oil 
Yi cup vinegar 
Yi tsp. salt 
% tsp. paprika 

Mix ingredients together and spread 
over the roast. Allow meat to stand over- 
night and roast as usual. 
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FRUIT SALAD DRESSING 

4 י cup Planters Hi-Hat Peanut Oil 
2 tbsps. grapefruit or orange juice 
Yi tsp. salt 
!4 tsp. paprika 
Yi tsp. powdered sugar 
2 tbsp. lemon juice 

Mix in order given. Chill and shake 
well before using. Yi tbsp. melted jelly 
or honey can be used in place of the 
juices. 


CARROT CAKE 

Beat one and a half cups of powdered 
sugar and the yolks of eight eggs, take 
one and a half cups peeled and grated 
raw carrots and stir all together. Add 
one cup of grated Planters almonds, the 
rind of a half a lemon chopped finely, 
one tablespoon Concord grape wine, and 
last the beaten B egg whites. Bake in a 
form well greased with Planters Peanut 
Oil and sprinkled with flour. Place In 
oven 300° about i hour. 


Planters Hi-Hat Peanut Oil is used by many Rabbis all over the country 
in their homes lor Passover and the whole year around. 



RECIPES FOR PASSOVER SALADS 
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FRUIT SALAD 

3 oranges 

3 bananas 

*A lb. grapes, seedless 

Yi cup pineapple, chopped 
sugar to taste 
juice of I lemon 

Cut the oranges in two, crosswise, re- 
serving the peels to use as cups for the 
salad. Remove pulp separately from each 
section. Mix orange pulp, grapes and 
pineapple, sprinkle with sugar, add lemon 
juice, and place in refrigerator for sev- 
eral hours. Before serving, add the ba- 
nanas, sliced, and nuts, if desired. 
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MATZOS WITH SCRAMBLED 
EGGS 

3 eggs 

6 matzos 

4 tbsps. Planters Hi־Hat Peanut Oil 

4 tbsps. sugar 

Break matzos into small pieces and 
pour boiling water through them. The 
matzos should be moist, but not soggy. 
Beat the eggs well, and fold matzos into 
them. Heat oil, add egg mixture and 
scrape carefully from bottom of pan. 
While scrambling, add sugar and cook 
gently until eggs are set. 
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RED APPLE SALAD 

4 tart apples 
I Yi cups sugar 
14 tap. salt 

Yl cup red Passover cinnamon candy 

3 cups water 

Yi cup chopped green pepper 
Yi cup cottage cheese 
Pare and core apples. Add sugar, salt 
and candies to the water. Heat and stir 
until dissolved. Cook apples slowly In 
this syrup until just tender. Drain and 
chill. Mix cheese with green pepper and 
stuff the apples. 4 servings. 
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COLE SLAW 

2 cups shredded cabbage 
French dressing 

Shave Yl cabbage in thin strips. Mix 
finely shaved cabbage with French 
dressing. 


A TASTY LIVER RECIPE 
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LIVER LATKES 

1 lb. liver 1 tsp. salt 

3 tbsps. Planters Hi-Hat Peanut Oil ys tsp. pepper 

1 small onion 2 tbsps. matzo meal 

I green pepper 1 egg 

Grind liver, onion and green pepper. Add oil, beaten egg, salt, pepper and flour. 
Vtix well and drop from teaspoon into hot pan. 


PESACH COOKIES 

Sift together Yl cup of Matzo meal 
and 14 cup potato flour. Add Yi cup of 
sugar, 14 cup Planters Nuts chopped 
fine, and two eggs. Roll out in potato 
flour mixed with sugar. Cut and bake on 
cookie tins greased with Planters Peanut 
Oil in a hot oven. 


WINE SAUCE 

One cup Sauterne wine, half cup of 
water, grated peel of lemon, teaspoon of 
potato flour. Wet with cold water, add 
yolks of 2 eggs, stirring constantly. 
When thick, add the beaten whites and 
serve. 


Planters Hi-Hat Peanut Oil is Kosher and Pareve too , therefore it may be used 
with dairy as well as with meat dishes. 
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Mr. Peanut Suggests: 

RECIPES FOR CARROT TZIMMES, 
MATZO KLOESE, POTATO KUGEL 



Hr. peanut 


l»* * *»»- •״. 
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CANDIED SWEET POTATOES 

6 medium-sized sweet potatoes 
14 cup Planters Hi-Hat Peanut Oil 
I tsp. salt 
14 cup honey 
/ cup orange juice 

Cook potatoes until soft, but not 
mushy. Remove skins and cut in half 
lengthwise. Arrange in oiled baking dish 
and sprinkle with salt. Heat oil, honey 
and orange juice together and pour over 
the potatoes. Bake at 400° for 25 min- 
utes. Serves 6. 
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GOLDEN POTATOES 

4 medium-sized potatoes 
3 tbsps. Planters Hi-Hat Peanut Oil 
14 cup matzo farfel 
J4 tsp. salt 

Boil potatoes in jackets for 20 to 30 
minutes. Peel. Stir oil into farfel and mix 
with salt. Roll each potato in this mix- 
ture. Place on oiled baking sheet and 
bake at 500° for 30 minutes. 4 servings. 
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MATZO KLOESE WITH 
ALMONDS 

I tbsp. Planters Hi-Hat Peanut Oil 
3 eggs, separated 
14 cup grated almonds 
14 tsp. nutmeg 
14 tsp. salt 
matzo meal 
14 tsp. sugar 

Beat egg yolks very light, add season- 
ing. almonds and enough matzo meal to 
make a stiff batter, then add the beaten 
whites. Drop by teaspoonful into hot 
Planters Hi-Hat Peanut Oil and fry until 
light brown. Place in oven to keep warm 
until ready to put into hot soup. 
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CARROT TZIMMES 

I cup brown sugar 

1 cup water 

2 cups diced carrots 

2 tbsps. Planters Hi-Hat Peanut Oil 
Make a syrup of the sugar and water 
by boiling for 10 minutes. To this syrup 
add the carrots which have been browned 
in Planters Hi-Hat Peanut Oil. Cook all 
together until carrots are tender and 
sprinkle with salt, then brown in oven. 
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PASSOVER POTATO KUGEL 

4 beaten egg yolks 
14 cup sugar 

2 tbsps. blanched, grated almonds 
14 lemon, juice and rind 
*4 lb. cold, boiled potatoes, grated 
14 tsp. salt 

4 egg whites beaten stiff 
Mix in order given. Place in oiled cas- 
serole and bake for 14 hour in a pan filled 
with boiling water. 
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FRENCH FRIED POTATOES 

4 cups raw potato strips 
Planters Hi-Hat Peanut Oil 
salt 

Pare medium-sized potatoes and cut 
lengthwise into strips 14 inch wide. Soak 
in ice water for 30 minutes. Drain and 
dry between paper towels. Drop a few 
potatoes into hot oil and fry until brown. 
Stir potatoes occasionally as they fry. 
Drain on brown paper and sprinkle with 
salt. Serves 6 to 8. 


Planters Hi-Hat Peanut Oil is excellent for Passover cooking, baking, frying, 
roasting, salads, gravies, etc . 
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MORE RECIPES FOR PIES, 
PUDDING AND FILLINGS 
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APRICOT FILLING 

Soak ו lb. apricots in enough water to 
cover overnight. In the morning, cook 
with 1 cup sugar until tender but not 
mushy. 
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APPLE FILLING 

4 large apples, chopped 
14 lb. almonds, chopped 
J4 lb. seeded raisins 

1 lemon, juice and rind 
54 cup sugar 

Mix all ingredients and place in pie 
crust. 
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CHEESE FILLING 

I matzo pie crust 

3 eggs, separated 

1 lb. cottage cheese 

2 tbsps. matzo meal 
1 A cup sugar 

14 tsp. grated lemon rind 
14 cup sour cream 
14 tsp. salt 

Prepare pie crust. Reduce oven to 
350°. Put cottage cheese through a sieve. 
Beat egg whites until stiff and beat in ]/j 
cup of the sugar. Beat egg yolks; beat 
in cottage cheese, then remaining in- 
gredients, beating until light and fluffy. 
Fold in beaten egg whites. Place mix- 
ture in pie shell and bake 50 minutes, or 
until a knife, inserted in the center, 
comes out clean. 
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MATZOS CHARLOTTE 

114 matzos 

1 tbsp. Planters Hi־Hat Peanut Oil 
14 tsp. salt 

4 eggs, separated 
J4 cup sugar 
14 lemon, juice and rind 
Soak matzos and press dry. Put into 
mixing bowl and stir with oil. Add beat- 
en yolks, sugar, lemon, juice and rind, 
adding beaten egg whites last. Pour into 
an oiled casserole and bake for 30 to 40 
minutes at 350°. Serve at once or it will 
fall. Serve with jelly. 

— 48 — 

MATZOS PIECRUST 

2 matzos 

1 tbsp. Planters Hi־Hat Peanut Oil 
14 cup matzo meal 

2 eggs 

J4 tsp. salt 

2 tbsps. sugar 

Soak matzos and press dry. Heat oil 
and add the soaked matzos. When dry, 
add rest of ingredients. Mix well and 
press into pie plate. Bake 10 minutes at 
375°. Fill with prune, apricot or apple 
fillings or cheese filling—recipes below: 

— 49 — 

FRENCH FRIED POTATOES 

Boil 1 lb. prunes, remove stones and 
rub through sieve. Mix well with / cup 
sugar and flavor with lemon or orange 
juice. 


Planters Hi-Hat Peanut Oil is 100% refined , hence a quality oil , which makes 
foods better to look at and better to taste. 
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RECIPES FOR PASSOVER SALADS 
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-44- 

EGGPLANT SALAD 

1 eggplant 

1 onion 

1 green pepper 

2 tbsp. Planters Passover Hi־Hat 

Peanut Oil 
pinch of salt 
pepper 

Broil eggplant on flame until very soft. 
Remove charred skin. Chop onion and 
green pepper very fine, ada to mashed 
eggplant. Add Planters Passover Hi-Hat 
Peanut Oil, salt and pepper. Mix well 
and serve heaping tablespoonful on let- 
tuce leaf. Garnish with parsley and 
sliced tomatoes. 

— 45 — 

TOMATO SALAD WITH 
CHEESE 

6 tomatoes 

3 oz. Passover cream cheese or 

cottage cheese 

1 tbsp. chopped green pepper 
Vi tsp. chopped onion 
Put tomatoes in boiling water, to 
loosen skin. Peel and chill. Cut in 
halves. Mash cheese with little cream 
or top of milk. Mix with pepper and 
onion. Put cheese mix between halves 
of tomatoes, sandwich fashion. Place 

J >arsley sprigs into tops. Serve on crisp 
ettuce with French dressing. 

— 46 — 

BEET SALAD 

Boil medium beets tender. Peel, cool, 
slice, mix with French dressing, chill 
again. Serve on lettuce with curled cel- 
ery garnish. A little horse-radish may 
be added to the French dressing. 


— 41 — 

BAKED SALMON SLICES 

Cut fresh salmon in individual servings 
and brush each slice generously on both 
sides with Planters Hi-Hat Peanut Oil. 
Place in a baking dish and sprinkle with 
lemon juice, salt and pepper. Lay a thin 
slice of onion on each piece, covering 
onion with a thin slice of tomato. Place 
In moderate oven for about 30 minutes, 
or until fish flakes easily. Do not over- 
cook. 

— 42 — 

ASPARAGUS SALAD 

1 lb asparagus tips 

2 hardboiled eggs 

2 walnuts 

1 large fried onion 

1 pt. Planters Passover Hi-Hat 
Peanut Oil 

Heat oil and place sliced onion into 
frying pan and cook until brown. Chop 
asparagus tips with eggs, walnuts, and 
browned onions, adding oil left in pan. 
Cool and place on lettuce leaves. To 
dress up salad, mixture may be stuffed 
into raw tomatoes (with pulp removed), 
and placed on lettuce leaves, with radish 
or green olive placed on top. 

— 43 — 

POTATO AND EGG SALAD 

4 cups cold boiled potatoes 
(sliced or cubed) 

1 onion, chopped fine 
1 Vi tsp. salt 

y 2 tsp. Passover paprika 

3 hard cooked eggs, chopped 

2 tsp. chopped parsley 

Mix potatoes with onion, salt and pa- 

g rika. Mix well in French dressing. Chill. 

efore serving, add eggs, parsley and 
mayonnaise. Pile on lettuce cups. Gar- 
nlsh with slices of red or green pepper. 


Planters Hi-Hat Peanut Oil does not absorb the odor of foods. This premium 
oil is the best you can use for better tasting and more digestible dishes! 
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MORE RECIPES FOR COOKIES, 
CRULLERS, ETC. 
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CRULLERS 

4 cups matzo meal 
% cup Planters Hi-Hat Peanut Oil 

2 cups water 
10 eggs 

2 tap. salt 

Place fat and water in saucepan, bring 
to boil, add salt and matzo meal. Let 
cool, add eggs, well beaten, and knead. 
With oiled hands make balls about 2 
inches in diameter. Then make a hole 
in the center of each, place on oiled bak- 
ing sheet and bake in a hot (400•) oven 
for about *A hour. If desired, roll in 
sugar, powdered or granulated. 

— 40 — 

CHEESE CAKE 

6 matzos 

3 eggs, beaten 

I lb cottage cheese 
4 י tsp. salt 

juice of Yl lemon 

6 tbsp. Planters Hi-Hat Peanut Oil 
Yl cup sugar 

Dip matzos in water, then drain. Place 
4 tablespoons oil in a baking dish, fit 
bottom and sides of dish with matzos. 
Mix cheese, eggs, salt, sugar and lemon 
juice, and spread half the mixture over 
the layer of matzos. Cover with another 
layer of moistened matzos, repeat with 
cheese filling and place a third layer of 
matzos on top. Dribble oil over top 
and bake in a moderate oven about 1 
hour until golden brown. Sprinkle with 
powdered sugar and cut in squares. May 
be served hot or cold. 


— 37 — 

COOKIES 

Sift together Yl cup matzo meal, and 
Ya cup of potato flour, add Yl cup of 
sugar, Ya cup of chopped almonds, and 
2 eggs. Roll out in potato flour mixed 
with sugar. Cut and bake on greased tins 
in a hot oven. 

— 36 — 

NUT COOKIES 

6 eggs 

1 cup sugar 

1H cup cake meal 

Yi cup chopped walnuts 

2 tbsp. potato starch 

Yy cup Planters Passover Hi-Hat 
Peanut Oil 

Beat eggs well, add sugar, beat again. 
Add cake meal and starch, a little at a 
time. Lastly, add Planters Passover Hi- 
Hat Peanut Oil, mix well, make dough 
•tiff enough to handle. Flour board with 
cake meal and nuts. Roll the dough. Cut 
any shape. Grease a large pan, don’t put 
too close together. Bake in moderate 
oven about 15 minutes, till brown. 


Latkes are usually served hot, but you 
will be pleasantly surprised at how 
quickly leftovers will be consumed next 
day, even served cold, if they are made 
with Planters Hi-Hat Peanut Oil. This 
crisp cooking oil cooks the foods thor- 
oughly and seals out sogginess. And 
don’t forget—you can use it over and 
over. 


Planters Hi-Hat Peanut Oil has no peanuf taste or odor. This quality oil 
enriches the flavor of everything baked, cooked or fried wilh if. 

— 9 — 
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MORE RECIPES FOR PIES, 
PUDDINGS, ETC. 
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MINA PIES 


PASSOVER DOUGHNUTS 


Place some matzo in cold water, to 
soak. Take the matzo out and dry on 
towel, grease a pah with Planters Pass- 
over Hi-Hat Peanut Oil, and put in 
enough matzo to cover bottom of pan. 
Take chopped meat, bind with an egg, 
season with salt, pepper, and chopped 
parsley. Cover this with the matzo, add 
some Planters Passover Hi-Hat Peanut 
Oil, cover with mashed potatoes and 1 
or 2 well beaten eggs and bake until 
brown. A complete meal in itself. 


— 35 — 

MATZO BREY 

Soak 6 matzos in water until soft. 
Squeeze out the water and mix with 4 
beaten eggs. Add Zi tsp. of salt and fry 
In Planters Passover Hi-Hat Peanut OH. 
Serves 3. 


— 36 — 

QUEEN PANCAKES 

6 matzos 
8 eggs 

Zi cup sugar 
1 tsp. cinnamon 

Zi cup Planters Hi-Hat Peanut Oil 
juice of ]/z lemon 
1 cup matzo meal 

Soak matzos in water and, when soft, 
press out all excess moisture. Add beaten 
eggs, sugar, cinammon, oil, lemon juice 
and mix well, then drop by spoonfuls on 
hot oiled griddle and fry until brown. 
Sprinkle with sugar and serve at once. 


2 / 3 cups water 

Z 3 cup Planters Passover Hi-Hot 
Peanut Oil 
1 cup matzo meal 
1 tbsp. sugar 
3 eggs 

!4 tsp. ®alt 

Bring to boil, Planters Passover Hi- 
Hat Peanut Oil, water, sugar, salt, stir 
in meal. Boil second more. Remove from 
fire. Mix well, cool a little. Beat in eggs 
one at atime. Grease hands. Form balls, 
2 inch diameter. Place on greased sheet. 
Dip finger in water. Place hole in center 
of each. Bake about \ hour, in moderate 
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APPLE PUDDING 

I lb matzo 

6 apples 
12 eggs 

1 Yz cups Planters Passover Hi-Hat 
Peanut Oil 

1 tsp. salt 

t \A ts P■ pepper 

1 Yi tsp. cinnamon 
Yi cup sugar 

2 lemons, grated rind and juice 

1 tsp. Passover flavoring 

I Yi cups cold water 
Yi cup chopped walnuts 
Yi cup raisins 

Crumble matzo, cover with water, soak 
for 5 minutes. Drain water. Beat yolks, 
add water. Planters Passover Hi-Hat 
Peanut Oil, cinnamon, salt, pepper, lemon 
rind, flavoring and nuts. Add matzo, fold 
in stiff egg whites. Grease a pudding 
dish. Put in a layer of mixture, a layer 
of thinly sliced apples, alternately with 
rest of sugar, cinnamon, raisins, and 
lemon juice. Bake in hot oven 45 min- 
utes, till brown. Serve as desired. 


For successful deep frying, always use Planters Hi-Hat Peanut Oil 
to form a golden brown crust. 
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RECIPES FOR COOKIES, BEOLAS, 
MACAROONS 


— 29 — 

BEOLAS 

Take 6 eggs, beat them until very 
light, add a little cake meal, just enough 
to give it body. Drop this from the point 
of a spoon into boiling Planters Passover 
Hi-Hat Peanut Oil. When light brown, 
take out and drain. Serve cold with syrup 
made of 1 cup sugar, 1 cup water, and 
Yz tsp. cinnamon boiled together for 5 
min. 

— 30 — 

FRIED MACAROONS 

I tbsp. cake meal 
Yz tsp. salt 

3 eggs 

1 lb stewed prunes 

Beat whites and yolks of eggs sepa- 
rately. To yolks add salt and cake meal, 
then fold in stiff egg whites. Drop by 
tablespoon in deep Planters Passover Hi- 
Hat Peanut Oil at 375° boiling. Serve 
with prunes. 

— 31 — 

POTATO CUP CAKES 

2 tbsp. matzo meal 

\Yz cups cold mashed potatoes 

3 eggs, well beaten 

3 tbsp. Planters Passover Hi-Hat 
Peanut Oil 
Yi tsp. salt 
Yi tsp. pepper 

Mix all ingredients well and fill heated 
custard cups half full with mixture. Bake 
15-20 minutes in moderate oven. When 
done, turn out and serve hot. 
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MOCK OATMEAL COOKIES 

2 cups matzo meal 
2 cups matzo farfel 
1 Yz cups sugar 
1 cup raisins 
1 cup nuts 
or 

Yz cup of each 

Yi cup Planters Hi-Hat Peanut Oil 
4 eggs 

1 tsp. cinnamon 
Yz tsp. salt 

Mix all dry ingredients, then beat in 
eggs and oil. Drop in lumps about the 
size of a small egg on an oiled baking 
sheet and bake in moderate oven for Yz 
hour. 

— 28 — 

KANISH BREAD 

2 cups chopped nuts 
2 cups sugar 

juice of half lemon 

1 tbsp. Planters Hi-Hat Peanut Oil 
Yz tsp. salt 

6 eggs, well beaten 

2 cups matzo meal 

1 tsp. potatoe starch 

Mix all ingredients to make a stiff 
dough—place in greased pan and brush 
top with beaten egg yolk. Bake in mod- 
erate oven for 1 hour. 


Planters Hi-Hat Peanut Oil is Kosher and Pareve too, therefore it may be used 
with dairy as well as with meat dishes. 
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MATZO KUGEL 

3 matzos 

2 tbsp. Planters Passover HI-Hat 
Peanut Oil 
I cup matzo meal 
!4 cup chopped nuts 
Yi Lemon (grated rind only) 

I large apple, grated 
5 eggs 
Vi tsp. salt 

Yi cup hot Planters Passover Hi-Hat 
Peanut Oil 

Soak matzos in water. When soft, press 
out excess water. Heat Planters Passover 
Hi-Hat Peanut Oil in pan and add matzos 
to dry further. Remove to bowl, when 
well dried, add matzo meal, beaten yolks, 
nuts, lemon rind, salt and apple, and stiff 
egg whites. Place In greased pudding 
dish, pour hot oil over it. Bake in mod- 
erate oven about 40 mins. Serve with 
wine sauce or plain. 


— 23 — 

PRUNE FRITTERS 

Yi lb prunes, cooked and seeded 
4 matzos 
1 cup sugar 
4 eggs 

1 cup matzo meal 
tsp. salt 

Soak matzos in cold water until soft, 
squeeze out excess water. Add sugar, 
beaten eggs, salt and meal. Take a little 
of this dough and flatten it on palm of 
hand, put a prune in center and cover 
with another oval of dough. Press edges 
together, roll in matzo meal, and fry in 
deep Planters Passover Hi-Hat Peanut 
Oil, 375 # until brown. Drain on paper 
and sprinkle with powdered sugar. 


RECIPES FOR GRAVY AND DRESSING 
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FRENCH DRESSING 

I tsp. salt 
1 tsp. sugar 

»4 tsp. Passover paprika 
Yt tsp. pepper 
3 tbsp. vinegar 

% cup Planters Passover Hi-Hat 
Peanut Oil. 

Mix salt, pepper and paprika. Put all 
Ingredients in glass jar, screw top on 
tightly, shake thoroughly. 


— 25 — 

PASSOVER HI-HAT 
PEANUT OIL GRAVY 

Brown 2 tbsp. cake meal, add 2 tbsp. 
Planters Passover Hi-Hat Peanut Oil, add 
% cup boiling water, slowly. 

Keep stirring until thickened. Add 
salt and pepper to taste. For richer 
gravy, add clear soup, or water in which 
vegetables have been cooked. A minced 
onion can also be fried in the oil and 
added to the browned cake meal. 


Planters Hi-Hat Peanut Oil is Kosher L'Pesach . Each can contains a "Kashruth" 
label of Habbi Hersch Kohn of New York. 
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RECIPES FOR NOODLES, FRITTERS 


APPLE FRITTERS 

1 cup of matzo meal 

3 tart apples, sliced thinly 

3 eggs 

2 tbsp. Planters Hi־Hat Peanut Oil 

/ tsp. salt 

Yi cup of water 

Beat all ingredients, mix well, then add 
apples. Drop by tablespoonsfuls Into 
deep oil and fry until golden brown, or 
fry in a frying pan like pancakes. Drain 
on heavy paper and sprinkle with sugar 
and cinnamon. 

— 22 — 

MATZO EIR KUCHEN 

14 cup matzo meal 

Yi cup water 

1 tsp. salt 

4 eggs 

Pour water on meal, add salt and well 
beaten yolks. Let stand 5 minutes. 
Gently fold in stiff whites. Drop spoon־ 
ful on Hi־Hat greased pan. Brown both 
sides. Serve hot, with sugar and cinna־ 
mon, honey or preserves. 


No meal is well balanced without a 
fine vegetable salad. Planters Hi־Hat 
Peanut Oil, Kosher l’Pesach, offers you 
an opportunity to tempt your family this 
Passover with a variety of nutritious and 
delicious salads. Read the many salad 
recipes in these pages. 


SQUASH FRITTERS 

114 cups matzo meal 

2 medium sized squash—about 2 lb 
6 eggs, beaten 
i tsp. salt 
dash pepper 

Wash squash and peel if necessary, 
then grate. Add other ingredients, mix 
well and fry in hot Planters Hi-Hat Pea- 
nut Oil until delicately brown. 

— 20 — 

CAULIFLOWER FRITTERS 

Boil a small cauliflower in 9alted water 
until tender, drain and mash well. Mix 
Yz cup of matzo meal, two beaten eggs, 
1 tbsp. of Planters Hi-Hat Peanut Oil, 
V% teaspoon of salt and *4 tsp. of pep- 
per, add to mashed cauliflower and beat 
very well. Heat oil in a frying pan, drop 
batter in by tablespoons, and fry until 
brown on both sides. 

Planters Hi-Hat Peanut Oil is superb 
for all forms of Passover baking. It is 
better than ordinary shortening, fat or 
even chicken fat. You will never detect 
any oily or peanut taste—its super-re- 
fined quality lends itself to all forms of 
Passover baking, from a fluffy matzo 
meal sponge cake to potato, nut or matzo 
meal cookies. Planters Hi-Hat Peanut 
Oil, Kosher l’Pesach will make your bak- 
ing easier, and your efforts more ap- 
preciated. 


Planters Hi-Hat Peanut Oil is excellent for Passover cooking, baking, frying, 
roasting, salads, gravies, etc. 
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KNISHES, ETC. 
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MATZOS WITH CHEESE 

6 matzos 

% cup Planters Hi-Hat Peanut Oil 
1 Vi lb cottage cheese 

Break matzos into a colander — pour 
hot water over them and let them drain. 
Heat oil and fry matzos until crisp and 
browned. Put on platter, spread with 
cottage cheese and sprinkle with paprika. 
This is a good luncheon dish—very nu• 
tritious. 

- 18- 

CHEESE BLINTZES 

3 eggs 

% cup cake meal 

Vi tsp. salt 
1 Vi cups water 

CHEESE FILLING 

Mix I lb cottage cheese with I egg. 

Vi tsp. salt 

Vz tsp. sugar 
l tbsp. thick cream 

Beat eggs, and cake meal, and water 
alternately. Mix thoroughly. Put 3 tbsp. 
of the batter in a hot greased skillet, 
spreading out ns thin as possible. Fry 
brown on one side. Remove, spread with, 
cheese filling, fold sides, roll up, fry 
again. Serve with sour cream or plain. 
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CARROT CUTLETS 

Vi cup matzo meal 

1 cup cooked and mashed carrots 

2 eggs 

1 tsp. salt 

Vn tsp. pepper 

2 tbsp. parsley 

2 onions 

Beat eggs well, add carrots, salt and 
pepper, chopped parsley and meal. Mix 
well and make into cutlets. Fry the onions 
in Planters Passover Hl-Hat Peanut Oil 
until brown, then fry carrot cutlets in 
same oil. 

— 15 — 

FARFEL TOASTIES 

1 cup matzo farfel 

2 egg yolks 

Vi tsp. salt 

2 tbsp. Planters Hi-Hat Peanut Oil 

Rub all ingredients together, spread 

out in a pan, and bake in a moderate 
oven until nicely browned. Serve hot 
in soup. 

— 16 — 

CHREMSEL 

Vi cup matzo meal 

4 tsp. sugar 

1 tsp. salt 

3 tbsp. ground almonds or nuts 

2 tbsp. chopped raisins 

1 tsp. cinnamon 

3 tbsp. Planters Passover Hi־Hat 

Peanut Oil 

6 tbsp. water 

Mix to a stiff paste. Shape all fiat pieces, 
fry in deep, hot Planters Passover Hi- 
Hat Peanut Oil. Drain on paper, sprinkle 
powdered sugar. Serve hot or cold. 


Planters Hi-Hat Peanut Oil is also more economical , because of its excellent 
quality it can be used several times with equally good results. 
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MORE RECIPES FOR CHREMSEL, 
KNISHES, ETC. 
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POTATO FLOUR NOODLES 

Take 3 eggs, beat until a light yellow, 
and add Yt cup of potato flour, and Yt 
cup of water, beat well. Heat a frying 
pan, grease well with Planters Passover 
Hi-Hat Peanut Oil, and pour in the bat- 
ter. Fry in thin leaves or wafers. Cool, 
cut thin ns noodles. Just before serving 
soup, strain, then let it come to a boil 
and add noodles and let soup again come 
to a boil and serve. 


— 13 — 

BOSTON CHREMSEL 

1 Yt cup matzo meal 

6 eggs 

6 tbsp. water 

3 tbsp. Planters Passover Hi-Hat 
Peanut Oil 
Yt tbsp. salt 

Yt cup finely cut sour beets 
Yy lb. honey 
4 י tsp. ginger 
Yi lb. ground nuts 
Yi cup cold sweet tea or med 
Beat eggs, add meal, water. Planters 
Hi-Hat Peanut Oil and salt. Let dough 
stand Yt hour. Mix beets, honey, ginger, 
nuts, brown in skillet. Remove from fire, 
add tea or med. Place triangles of dough 
on greased sheet, spread beet mixture and 
cover each one with another triangle of 
dough. Brush a little oil in each chrem- 
sel, bake in hot oven Yt hour. Turn once 
to brown other side. This beet filling 
keeps. This recipe is enough for 3 times 
the amount of dough made here. 
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LIVER KNOEDEL 

I 5"j cups matzo meal 
I Yt cups boiling water 

Yt lb. liver 

3 eggs 

I roasted onion 

4 tbsp. Planters Hi-Hat Peanut Oil 

I tsp. salt 

Ya tsp. pepper 

Bake liver and when cool put through 
grinder with onion. Pour water over 
matzo meal, allow to cool, then mix all 
ingredients well and roll into small balls. 
Cook in boiling soup or salted water 
about 20 minutes. 


— II — 

MATZO MANDELACH 

3 eggs 

1 /y cup cake meal 
Yt tsp. salt 
Yt tsp. potato flour 

Beat eggs, add cake meal, potato flour, 
and salt. Knead, roll Ya inch thick and 
then cut >4-inch squares. Fry in deep 
Planters Passover Hi-Hat Peanut Oil 
375* until brown and serve In soup. 


Try this method of broiling chops, 
steaks or veal cutlets: Pour several 
tablespoons of Planters Kosher l'Pesach 
Hi-Hot Peanut Oil on a large plate— 
get your broiler hot—dip the meat in the 
oil lightly on both sides—place it on 
the broiler. You will notice how this 
fine quality oil seals in the nutritive ele- 
ments, making the meat tenderer, tastier 
and more easily digestible. 


Planters Hi-Hat Peanut Oil is used by many Rabbis all over the country 
in their homes for Passover and the whole year around . 
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POTATO KNISHES 

4 Vi cups mashed potatoes 
3 eggs 
3 tsp. salt 

14 tsp. pepper 

Yl cup matzo meal 

3 large onions 

4 tbsp. Planters Passover Hi-Hat 

Peanut Oil 

Mix potatoes, beaten eggs, meal, pep- 
per, salt. Brown onions in Planters Hi- 
Hat Peanut Oil, add 1 tsp. salt. Flatten 
small pancakes of the potato mixture In 
hand, cover with brown onions or meat 
mixture, press another pancake on top. 
Roll in matzo meal. Fry in hot oil or bake. 
Fill with meat, onion, or liver mixture. 

KNOEDEL 

I *4 cups matzo meal 

Yl tbsp. salt 

!4 cup Planters Passover Hi-Hat Pea- 
nut Oil 

Vi cup hot water 
3 eggs 

Yl tsp. onion juice 

Stir hot water and salt into Planters 
Passover Hi-Hat Peanut Oil, let cool a 
little, then add well beaten eggs, onion 
juice and matzo meal. Mix well and let 
stand 1 hour. Then boil 1 Yl qts. of water, 
adding 1 tbsp. salt and 1 large onion. Let 
boil 5 minutes, then drop in balls, rolled 
from matzo meal mixture. Boil 20 min• 
utes and serve in soup. 


POTATO LATKES 

3 or 6 grated potatoes 

1 grated onion 

2 eggs 

% cup matzo meal 

I tbsp. salt 

Yl tsp. pepper 

Drain most liquid from potatoes, mix 
with other ingredients. Fry spoonful to 
golden brown in deep, hot Planters Pass- 
over Hi-Hat Peanut Oil. 


POTATO PANCAKES 

2 cups mashed potatoes 
4 eggs, well beaten 
1 cup water 
Yi tsp. salt 
1 cup cake meal 

Mix all ingredients well and fry in hot 
Planters Hi-Hat Peanut Oil until brown. 


You and your family no doubt have 
a preference for either or all of these 
methods of cooking, especially for Pass- 
over. Whatever your preference, you 
will be fully satisfied when you use this 
high quality Planters Hi-Hat Peanut Oil, 
Kosher l’Pesach. It always protects the 
natural flavor, and allows the foods it 
fries, stews or broils to retain all their 
nutrition. Read in these pages the recipes 
for frying, cooking and broiling steaks, 
chops, other meats and poultry. 


Planters Hi-Hat Peanut Oil is odor/ess, has no oily taste. 
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TASTY MEAT RECIPES 
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MOCK CHICKEN LEGS 

I Yi lbs. boned veal, ground 
14 cup water or broth 
1 tsp. lemon juice 
I tsp. pepper 
l tsp. salt 
y 2 tsp. paprika 
!4 tsp. nutmeg 

I egg beaten with 2 tbsp. water 
% cup matzo meal 
1 cup Planters Hi-Hat Peanut Oil 
tomato 
parsley 

Combine ground veal, liquid, lemon 
juice and seasonings. Shape small por- 
tions around wooden skewers to resem- 
ble chicken legs. Dip in matzo meal, then 
in egg mixture, then in mea? again. Fry 
in Planters Oil and turn frequently to 
insure even browning. Makes 12. 

LIVERBURGERS 

1 lb. liver 

2 large onions 

2 tsp. salt (level) 

8 /י tsp. pepper 

2 tbsp. Planters Passover Hi-Hat 
Peanut Oil 
•4 cup matzo meal 
2 hard boiled eggs 
2 eggs (beaten) 

Cook liver and grind or chop. Brown 
onions in Planters Passover Hit-Hat Pea- 
nut Oil. Mix with salt, pepper, chopped 
eggs, beaten eggs and meal. Form cro- 
quettes, dip in meal, fry in deep oil. 
Serve with stewed tomatoes or gravy. 


CHICKEN-CUTLET S 

Meat of one chicken or 
White meat of 2 chickens 

3 eggs 

1 onion grated 

3 tsp. salt 
14 tsp. pepper 

1 cup matzo meal 

2 cups cooked tomatoes 
Yl lemon 

3 tbsp. sugar 

Grind the meat. Add eggs, onion, salt, 
pepper and meat. Mix well, form patties. 
Fry in hot Planters Passover Hi-Hat Pea- 
nut oil on hot pan. Remove to baking 
pan. Mix tomatoes with lemon juice and 
sugar, pour over cutlets. Bake in moder- 
ate oven Vi hour. 
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CHOPPED LIVER OR 
EGGS AND LIVER 

Fry 2 onions in Planters Passover Hi- 
Hat Peanut Oil. Add ] / 2 lb. liver (sliced). 
Fry together. Season with salt and pep- 
per. Add 2 hard boiled eggs, chop to- 
gether well. Add more oil. Serve on let- 
tuce and sliced tomatoes. 
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VEAL CUTLET— 

French Fried 

Slices of shoulder of veal flattened very 
thin with cleaver. Season with salt and 

f »epper, dip in matzo meal, then in slight- 
y beaten egg with water, again in matzo 
meal. Place in ice box for at least 2 hrs. 
Fry in deep Planters Passover Hi-Hat 
Peanut Oil to golden brown. Serve at 
once with stewed tomatoes, if desired, 
or gravy. 


Planters Hi-Hat Peanut Oil is 100% refined , hence a quality oil , which makes 
foods better to look at and better to taste. 
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PLANTER’S HI-HAT PEANUT OIL 
IS KOSHER L’PESACH 



MR PEANUT 


PLANTERS Hi Hat Peanut 
Oil is the ideal oil for all your 
Passover cooking, baking, fry- 
ing, salads and gravies. 

PLANTERS is a one hundred 
percent refined quality oil, 
made of selected fine fresh 
peanuts, processed and packed 
in PLANTERS refineries at 
Suffolk, Va. It is rich in nutri- 
ment and easily digestible, and 
has the Kashruth supervision 
of Rabbi Hersch Kohn of New 
York. 

PLANTERS Hi Hat Peanut 
is Kosher L'Pesach and 
"Pareve" as well, therefore it 
can be used for both dairy and 
meat dishes. Cakes, puddings, 
latkes or chremzlech made 
with PLANTERS Hi Hat Pea- 
nut Oil can be served with a 
glass of milk, a cup of coffee 
or a glass of tea. 

PLANTER'S IS 100% PURE 
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PLANTER’S EDIBLE OIL COMPANY 
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PLANTERS EDIBLE OIL COMPANY 


This special Passover recipe 
booklet, containing 70 ways 
to better Passover cooking, 
baking, frying, salads and 
gravies, is presented to you 
with the compliments of 
PLANTERS, producers of your 
favorite Hi Hat Peanut Oil, 
with best wishes for a healthy 
and happy Passover. 
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